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WOD'ZZI 


Vamos de Teoria! 


Capítulo | 


Introdução 


Conhecendo 
os Cogumelos 


Os cogumelos são seres vivos que pertencem ao 

reino Fungi. Não são plantas e também não são animais, 
possuindo características singulares que os diferem desses 
outros dois grupos. 


Nos dias atuais, já se sabe que os fungos estão 
taxonomicamente mais próximos de nós, animais, do que 
das plantas. 


Como pertencem ao reino Fungi, todo cogumelo é 
um fungo, mas é importante ter consciência de 
que não são todos os fungos que conseguem 
produzir cogumelos. Você certamente já viu 
diversos fungos por aí e nunca viu cogumelo 
algum saindo deles, como por exemplo, naquele 
mofo verde que cresce na laranja da sua fruteira ou 
naquele bolor escuro que aparece as vezes em 
paredes de alvenaria de alguns locais. 
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Os cogumelos nada mais são do que frutos produzidos por 
dois grupos de fungos: os basidiomicetos e ascomicetos. 
Esses são os únicos fungos capazes de produzir estas estru- 
turas fascinantes. E sim, você leu direito! Os cogumelos são 
frutos! Da mesma forma que uma laranja é o fruto de um 
vegetal, o cogumelo é o fruto dos fungos basidiomicetos e 
ascomicetos. 


Os cogumelos possuem diferentes papéis na vida humana. 
São milhares de espécies de fungos que produzem 
cogumelos, englobando cogumelos comestíveis, medicinais, 
venenosos, enteógenos e também bioluminescentes. 


Figura 1. Os cogumelos aparecem 
em uma ampla variedade de 
formas, tamanhos e cores, e 
possuem diferentes funções na 
natureza, incluindo decomposição 
de matéria orgânica, simbioses com 
plantas e outros organismos, e 
papéis como agentes de 

doenças em plantas e animais. 
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A Di 
Os cogumelos são utilizados a milênios como uma fonte 
direta de alimento. Eles sempre foram coletados na nature- 
za pelos humanos pois, diferentemente dos vegetais, Os co- 
gumelos não puderam ser cultivados pelos humanos até 
algumas centenas de anos atrás. 


Os cogumelos sempre foram, e têm sido tratados, como 
Uma iguaria. Eles podem ser apreciados tanto pelas suas 
características gastronômicas, conferindo sabor e aromas 


únicos às preparações, como também pelo seu valor nutri- 
cional. Além do sabor e aroma, os cogumelos possuem uma 
textura ímpar, que os diferem facilmente de qualquer outra 
cultura agrícola. 


Estes frutos fúngicos estão se tornando cada vez mais pre- 
sentes na dieta dos humanos, apresentando-se como um 
produto interessante para o consumidor devido a seu alto 
valor nutricional, bom teor de proteínas e baixo teor de gor- 
duras. Existem gorduras (insaturadas em sua maioria) na 
parede celular do cogumelo, servindo praticamente apenas 
para armazenar a vitamina D que os cogumelos natural- 
mente produzem ao serem expostos à luz solar. 
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Composição nutricional de 100 gramas de base seca de cogumelo 
Shimeji (Pleurotus ostreatus). Fonte: Pazza, A. C. V., Zardo, €., Klein, R. 
C.M., da Cas, T.M.sS., & Bernardi, D. M. (2019). Composição nutricional e 
propriedades funcionais fisiológicas de cogumelos comestíveis. FAG 
JOURNAL OF HEALTH (FJH), 1(3), 240-265. 


Prado, Helm, Coradin 
Composto Furlani e e Kestring Média VD 
Godoy (2007) (2009 


Energia (kcal) 390,86 276,2 350,69 2000 


Proteínas (9) 22,22 37,51 26,68 


no” 65.82 28.57 49,73 


Lipídios (9) 4,3 1,32 5,01 
Fibras (9) 39,62 21,49 39,14 25a30 
Cinzas (9) 7,65 11,11 8,52 - 


Pleurotus 
ostreatus 


Cu (ug) 450 


Mineral 


Composição de micronutrientes de 100 
gramas de base seca de cogumelo Shimeji Fe (mg) 2,16 
(Pleurotus ostreatus). Fonte: Pazza, A. C.V,, Zn (mg) 1.66 
Zardo, €C., Klein, R.C.M., da Cas, T.M.sS,, & , 
Bernardi, D. M. (2019). Composição nutricio- Mn (mg) 0,29 
nal e propriedades funcionais fisiológicas de Ca(mg) 7,63 
cogumelos comestíveis. FAG JOURNAL OF 

HEALTH (FJH), 1(3), 240-265. Mg (mg) 13,43 


K (mg) 274,42 
Na (mg) 27,58 
P (mg) 158,23 
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Sob o ponto de vista nutricional, devido ao alto valor proteico, o cultivo 
dos cogumelos tem sido apontado como uma alternativa para acrescen- 
tar a oferta de proteínas aos países com alto índice de desnutrição. Exis- 
tem movimentos da FAO (Food and Agriculture Organization) que esti- 
mulam a produção de cogumelos nesses países. 

Estudos têm mostrado que cogumelos possuem amino ácidos essenciais 
para a saúde humana. São ricos em lisina e leucina, aminoácidos esses 
que normalmente faltam nos grãos comuns da dieta humana. 

Em virtude de possuírem um alto teor de fibras, baixo teor de gordura e 
amido, os cogumelos comestíveis têm sido considerados um alimento 
ideal para pessoas obesas e para diabéticos para evitar hiperglicemia. Eles 
também são conhecidos por suas propriedades antioxidantes, antimicro- 
biana, cardiovascular e reguladora do sistema imune. Nos dias atuais, os 
cogumelos são considerados por muitos pesquisadores como alimentos 
nutracêuticos e funcionais justamente por estes motivos. Existem diver- 
sos artigos científicos que esmiúçam todos os detalhes das propriedades 


nutricionais dos cogumelos. 


Em geral, os cogumelos são uma 
adição saudável e versátil a uma dieta 
equilibrada, oferecendo uma ampla 
variedade de nutrientes e 
propriedades de saúde adicionais 


O dada 


Cogumelos grelhados ficam uma 
delícia, lembrando muitas vezes, 
inclusive, a carne por conta de sua 
textura “carnuda”. 
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Como vimos anteriormente, os cogumelos são atualmente considerados 
alimentos funcionais, ou seja, eles possuem benefícios adicionais para o 
organismo além de fornecer nutrição. Eles são ricos em uma ampla gama de 
componentes que ainda estão sendo investigados pele ciência moderna, 
mas que já eram conhecidos e a e À 
e utilizados há milhares de | 3 E TRA 
anos por povos asiáticos 

como forma de fortalecer a 

resistência contra distúrbios 

orgânicos. 

É importante destacar que, 

embora todo cogumelo 

comestível tenha algum be- 

nefício medicinal, nem todo 

cogumelo medicinal é 

comestível. Alguns dos cogu- 

melos com o maior potencial 

medicinal, como o reishi, o 

cauda-de-peru e o chaga, são 

extremamente rígidos e 

devem ser consumidos O cogumelo reishi está 
apenas na forma de extrato. eternizando em inúmeras 
Os cogumelos são valiosos | obras de artes na cultura 
para a medicina devido aos oriental, demonstrando 
diferentes componentes celu- assim a importância deste 
lares que possuem. Alguns sele uansio: 

componentes são intrínsecos 

aos cogumelos, enquanto outros são produzidos como resposta a diferentes 
tipos de estresse ambiental e ajudaram os cogumelos a sobreviver ao longo 
da evolução. 
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( *- Manoproteínas 
Parede Celular “+4—B-(1,6) - glucanas 


Fúngica «— B. (1,3) - glucanas 


«-— Quitina 


Bicamada 
. fosfolipídica 
“ se po , 
B-(1,3) - glucana “ O Ergosterol 
sintase Citoplasma 
Parede celular fúngica e 


seus componentes. 


O principal componente medicinal dos cogumelos são as beta-glucanas, 
que são polissacarídeos encontrados na parede celular do cogumelo. No 
entanto, cada espécie de cogumelo possui diferentes teores e formas de 
beta-glucanas e também pode conter outros compostos bioativos medici- 
nais, como terpenos, ergosteróis, compostos fenólicos e ácidos graxos. 


Segundo a literatura científica, os cogumelos podem fornecer os 
seguintes benefícios: 
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O cultivo indoor de cogumelos não se trata em nada mais do que imitar o 
ciclo de vida do fungo em um ambiente interno, artificial. Assim, simula- 
remos as condições as quais ele encontraria na natureza em cada fase de 
vida. Dessa maneira, conseguimos “enganá-los” percorrendo cada etapa 
do seu ciclo de vida e enfim fazê-los produzir cogumelos para nós. 

Para os que já são envolvidos com outras culturas agrícolas, o cultivo de 
cogumelos não é parecido com o cultivo de plantas. Os fungos são orga- 
nismos completamente distintos, e por isso, necessitam de práticas e 


cuidados também diferentes. 


Todo o cultivo é orquestrado para chegarmos ao final de seu ciclo de vida 
e tê-los produzindo os tão clamados cogumelos. Para isso, veremos de 
maneira detalhada os aspectos da sua fase vegetativa, que representa a 
parte de expansão do micélio (etapa 1), e então a fase reprodutiva, que 
representa o momento da frutificação (etapa 2), onde possibilitaremos 


com que o fungo produza seus corpos de frutificação. 


No capítulo 4 vamos começar a entender o funcionamento do cultivo. 
Será apresentado a vocês como intencionalmente enganamos o fungo 
em um ambiente indoor, fornecendo diversas condições ambientais simi- 
lares ao que ele encontraria na natureza, possibilitando-o assim de ter um 


desenvolvimento saudável. 
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Esporos 


Placa de Petri 


y Semente 
== Matriz 


Eus 
e 


Mais Semente de Cogumelo 


Bloco de 
Serragem em 
Colonização 


Bloco de 
Serragem em 
Frutificação 
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Cultivo em Serragem 
Como Substrato 


São diversos e abundantes os possíveis materiais orgânicos que podem ser 
utilizados como substrato para o cultivo de cogumelos. Dentre essa vasta 
gama de possibilidades, o uso da serragem suplementada em blocos é uma 
prática de cultivo consolidada no mundo todo, sendo utilizada pelos maio- 
res e melhores cultivadores de cogumelos. 

O princípio por trás do cultivo com a serragem é imitar o substrato natural da 
maioria dos cogumelos comestíveis e medicinais: a madeira. Esses fungos 
crescem na natureza em troncos e caules de árvores mortas, pois eles são 
capazes de transformar a lignina da madeira em glicose e assim obter ener- 
gia para seu desenvolvimento. Essa capacidade desses fungos de decompor 
a lignina os torna um importante fator no ciclo do carbono. 


Pas s 
es q -4 


Go 


y Cogumelo Ganoderma spp. 


desenvolvido em tronco de árvore 


a na natureza. 


Adobe Stock | 4381074860 
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É exatamente isso que o uso da serragem em blocos tem 
como intuito em reproduzir. Dessa maneira, trazemos para 
dentro de quatro paredes o que ocorre naturalmente nas 
matas. Conseguimos ainda, dessa forma, melhorar o proces- 
so reduzindo o tempo do ciclo de vida. O que uma colheita 
de cogumelos cultivados ao céu aberto, em toras por exem- 
plo, leva cerca de 12 meses para ser completado, com o cul- 
tivo indoor conseguimos reduzir esse tempo entre 30 e 75 
dias dependendo da espécie do cogumelo que está sendo 
cultivado. 

Além da velocidade no ciclo de produção, o cultivo em ser- 
ragem, quando complementado com o ambiente ideal, cer- 
tamente vai fornecer os cogumelos mais lindos que você já 
viu na sua vida. 


Cogumelo Ganoderma spp. 
Cultivado em ambiente indoor, em 
um substrato à base de serragem. 


“ 


O Ciclo de 
Vida dos Fungos 
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Não importa qual cogumelo você decidir cultivar, o ciclo de vida 
dentre eles é basicamente o mesmo. Alguns cogumelos possuem 
formatos diferentes, diferentes estruturas para liberação de espo- 
ros e algumas variações, porém, o ciclo de vida se mantém; a 
lógica é a mesma. 


Entender o ciclo de vida dos cogumelos é essencial. Todo o cultivo 
de cogumelos é uma mera imitação do que acontece na nature- 
za. Por esse motivo, entender esse algo que estamos imitando vai 
te possibilitar entender melhor o cultivo em si. 


Primeiramente, entenda que os cogumelos são apenas uma parte 
de um todo, podendo ser comparado com um grande iceberg, já 
que o que vemos é apenas a parte que está exposta e que repre- 
senta nem metade desses seres vivos tão magníficos. Quando 
encontramos um cogumelo na natureza, estamos observando 
apenas um minúsculo pedaço de todo o ciclo de vida do fungo, 
que permanece invisível aos nossos olhos. 


O cogumelo nada mais é do que a estrutura reprodutiva (o 
fruto) dos fungos Basidiomicetos ou Ascomicetos. Mas antes que 
qualquer cogumelo possa existir, vem o esporo; que é o início de 
tudo. 


O esporo é a unidade de reprodução dos fungos (o gameta) onde 


contém a informação genética doada pelos progenitores. É atra- 


vés da esporulação que é realizado a dispersão das espécies fúngi- 
cas, principalmente pelo auxílio do vento. Quando um esporo ger- 
mina, uma hifa é formada. Quando as hifas se agrupam, o micélio 

é formado. 
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Imagem de esporos vistos sob um 
microscópio. Quando olhamos a olho nu, 
observamos apenas uma “poeira”, 
porém se trata de milhares e milhares de 
esporos juntos. 


O micélio se encontra abaixo do cogumelo, de maneira em que 
normalmente não conseguimos vê-lo no ambiente natural. Esta 
estrutura é a parte vegetativa do fungo e é basicamente o fungo 
em si. 


Fazendo uma comparação bem visual e didática, é como se o mi- 
célio fosse uma laranjeira e o cogumelo fosse a laranja. A função do 
micélio é degradar materiais orgânicos, através da secreção de en- 


zimas, em moléculas cada vez menores para que assim o fungo as 
absorva, nutra-se, expanda-se e possua energia e água suficientes 
para que quando seja necessário, consiga produzir o cogumelo. 
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Micélio de diferentes fungos cultivados 
em placas de petri. 


Supondo que boas condições de frutificação sejam encontradas pelo 
micélio, o crescimento vegetativo do fungo é cessado e o processo de 
frutificação se inicia. Serão produzidos então os nós hifais - pequenas 
estruturas esféricas e brancas localizadas na superfície da colônia mice- 
lial. 


Conforme a rede micelial vai enviando água e nutrientes, as células dos 
nós hifais vão se diferenciando a ponto de desenvolver jovens frutos; os 
pins — que são basicamente cogumelos minúsculos — são então forma- 
dos. Conforme energia, água e nutrientes são enviados pelo micélio ao 
cogumelo, a maturidade dos frutos vem sendo atingida e eles se abrem, 
expandindo-se de maneira com que os esporos possam ser descarrega- 
dos. 
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Pinagem de shimeji cinza e shimeji rosa. 

Daqui alguns dias os cogumelos já estarão 

prontos para serem colhidos dependendo 

das condições de cultivo em que estão inseridos. / 


Os esporos são produzidos em estruturas denominadas basídios, que estão 
localizados nas lamelas existentes na parte de baixo do chapéu. Espécies de 
fungos como o juba de leão e o reishi não possuem lamelas porém possuem 
outras estruturas onde os basídios estão localizados. Essa liberação massiva 
de esporos traz a possibilidade de iniciar um novo ciclo de vida, reiniciando 
tudo o que foi descrito aqui. 


E , 


Desse ângulo é possível observar em detalhes 
as lamelas do shimeji amarelo. Dentro das 
lamelas estão os basídios, que liberam os esporos. 
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Liberação de Esporos 
Nó hifal 


Cogumelo 
Maduro / 


Desenvolvimento do 
Cogumelo 


Algumas Espécies 
e Seus Parâmetros 
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Este capítulo foi dedicado para entender um pouco sobre algumas 
espécies de fungos produtores de cogumelos. Os fungos aqui descritos 
não são nem de perto os únicos cogumelos capazes de serem cultiva- 
dos em serragem. Foram selecionados estes por conta de sua facilida- 
de de cultivo e por seu apelo gastronômico e/ou medicinal. 


Conseguindo cultivar estes cogumelos em serragem, o cultivador con- 
segue cultivar qualquer outro cogumelo, alterando apenas alguns pa- 

râmetros específicos conforme a espécie a ser cultivada exige. Vamos 

conferir então algumas destas espécies. 


1. Juba de Leão (Hericium erinaceus) 


O Juba de Leão, também conhecido por Yamabushitake e Cogumelo Pom Pom, é 
um tipo de cogumelo produzido pelo fungo 
Hericium erinaceus. Este cogumelo é conheci- 4 
do há milênios por seus usos culinários e medi- 7 + 
cinais em países da Ásia, como China, Japão, 

Coreia e Índia. 

O Juba de Leão é utilizado como ingrediente 

básico em vários pratos, bem como em suple- 
mentos nootrópicos que buscam melhorar a 

saúde cognitiva e as funções gastrointestinais. 
Sendo considerado um superalimento, ele está 
sendo atualmente estudado por seu potencial 

para tratar doenças neurodegenerativas, como 
Alzheimer e Parkinson. Isso é devido aos dois 
principais componentes do cogumelo: as 
ericenomas e erinacinas. 

No geral, é um cogumelo versátil e valioso, 

com aplicações tanto culinárias quanto medi- 

cinais. Devido aos seus muitos benefícios, este 
cogumelo é amplamente estudado e aprecia- 

do em todo o mundo. 


INCUBAÇÃO 
21-24 
95-100 
5000-40000 
Não 


Fonte: Growing Gourmet and Medicinal Mushrooms (1993). 
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2. Reishi (Ganoderma spp.) 
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Cogumelo estritamente medicinal, sem valor gastronômico, sendo 
considerado um dos cogumelos mais medicinais do mundo. 


O corpo de frutificação do fungo Ganoderma (também chamado de 
Reishi ou Ling Zhi) já é utilizado medicinalmente a milênios por povos 
Asiáticos, sendo conhecido como Cogumelo da Imortalidade. 

Nos dias de hoje, se encontram diversos estudos científicos realizados 
em animais, em culturas de células in vitro e algumas reportagens de 
estudos em humanos visan- 

do os benefícios à saúde PIU 
através da ingestão do Gano- | 
derma via extratos do 
mesmo. 


(431 NINA: 
RANA PA 


Diferentemente da maioria 
dos cogumelos, o Ling Zhi 
não possui lamelas, mas sim 
poros para a dispersão de 
seus esporos que, apesar de 
formados na parte de baixo 
do fruto, se acumula na parte 
superior do mesmo, que 
podem ser coletados para 
fins também medicinais. 


21-27 
95-100 
Até 50000 

Luminosidade Não 


Fonte: Growing Gourmet and Medicinal Mushrooms (1993). 
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3. Shimeji Cinza (Pleurotus ostreatus) 


Este se trata de um dos cogumelos mais cultivados no mundo. Conhe- 
cido como Shimeji, ou cogumelo ostra, o Pleurotus ostreatus é um co- 
gumelo de grande facilidade de cultivo, sendo um dos cogumelos pre- 
feridos de ser cultivado entre os hobbistas e cultivadores. Recebe o 
nome comum de co- 

gumelo ostra por 

conta de seu formato 

característico. 


O cultivo do Shimeji 

Cinza é algo muito 

fácil de ser feito. Esse 
fungo possui um micé- ” 


Po 4 Ef 
E 
Bo oo 


- 


lio agressivo e tolera ; a 


a 


uma grande amplitu- E Ás e | 


de de temperatura b o “ à », 
para cultivo, desde 

temperaturas mais » 
baixas até temperatu- 

ras mais elevadas, 

sendo por isso consi- 

derado um cogumelo 

versátil aos cultivado- 

res iniciantes e cultiva- 

dores comerciais sem 

controle de tempera- 

tura. Exige uma alta 

quantidade de oxigê- 

nio no ambiente de 

frutificação. 


S. cinza INCUBAÇÃO 
5000-20000 


Fonte: Growing Gourmet and Medicinal Mushrooms (1993). 


4. Shimeji Rosa (Pleurotus djamor) 


COMESTIVEIS E MEDICINAIS 


O Shimeji Rosa, também conhecido como Pleurotus djamor, é um tipo 
de cogumelo comestível nativo da Ásia. Ele é facilmente reconhecido 
por sua coloração rosa vibrante, tornando-o uma adição atraente a 
qualquer prato culinário. 


A espécie P. djamor é capaz 
de tolerar temperaturas 
mais altas, sendo recomen- 
dado para cultivos sazonais 
no verão. É também um dos 
cogumelos mais fáceis de se 
cultivar em casa. Ele é rico 
em polissacarídeos e é nutri- 
cionalmente denso, sendo 
um excelente cogumelo 
saudável para ser incluído 
em qualquer dieta. 


Esta espécie de fungo pro- 
dutor de cogumelos é co- 
nhecida como Shimeji Rosa, 
Hiratake Salmão e Shimeji 
Salmão, sendo encontrado 
naturalmente em ambientes 
tropicais e subtropicais por 
todo o globo. 


24-30 
95-100 
>5000 
Não 


Fonte: Growing Gourmet and Medicinal Mushrooms (1993). 


5. Shimeji Amarelo (Pleurotus citrinopileatus) 


O Shimeji Amarelo, também 
conhecido como Pleurotus citri- 
nopileatus, é um tipo de cogu- 
melo comestível nativo da Ásia 
e é encontrado em florestas de 
folhagens decíduas. Ele é carac- 
terizado por sua coloração ama- 
rela brilhante, com vários pe- 
quenos cachos agrupados 
juntos. 


O Shimeji Amarelo é conhecido 
por seu sabor adocicado e 
suave, semelhante a nozes ou a 
castanhas. Ele é frequentemen- 
te utilizado em pratos de sopa, 
ensopados e pratos orientais, 
onde é cozido com ingredientes 
como carnes, legumes e arroz. 


É uma espécie que tolera 
climas mais quentes, sendo 
recomendada para cultivos 
sazonais no verão. Possuem 
chapéus extremamente sensí- 
veis ato toque e deve ser manu- 
seado com extremo cuidado, 
pois quebram muito fácil. 


INCUBAÇÃO 

24-29 

90-100 

5000-20000 

Não Sim 


Fonte: Growing Gourmet and Medicinal Mushrooms (1993). 
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6. Shimeji Marrom (Pleurotus pulmonarius) 


COMESTIVEIS E MEDICINAIS 


O Shimeji Marrom, também 
conhecido como Shimeji Fênix 
ou Pleurotus pulmonarius, é 
uma espécie de cogumelo 
comestível encontrada em 
todo o mundo. Ele é conheci- 
do por sua cor marrom escura 
e por suas hastes largas e 
robustas. 


O Shimeji Marrom é popular 
entre os amantes de cogume- 
los devido a seu sabor distinto 
e suas propriedades nutricio- 
nais. Ele é frequentemente 
vendido em feiras de alimen- 
tos orgânicos e em lojas de 
alimentos naturais, onde é 
encontrado fresco ou seco, 
podendo ser utilizado em uma 
ampla gama de pratos culiná- 
rios. 


O pulmonarius, como comum 
dentre os shimejis, é detentor 
de um micélio de alta agressi- 
vidade na semente e no subs- 
trato final, facilmente dando 
desenvolvimento os frutos 
quando colocados no ambien- 
te de frutificação 


INCUBAÇÃO FRUTIFICAÇÃO 
24-29 

90-100 

>5000 

Não Sim 


Fonte: Growing Gourmet and Medicinal Mushrooms (1993). 
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di Shimeji Azul (Pleurotus columbinus) 


Os cogumelos do gênero Pleuro- 
tus são uns dos cogumelos mais 
fáceis de cultivar por conta de sua 
agressividade e aceitação a dife- 
rentes substratos; desde formula- 
ções mais elaboradas e estéreis 
como também simples substratos 
pasteurizados. 


COMESTIVEIS E MEDICINAIS 


O Pleurotus columbinus é um 
fungo muito agressivo e de fácil 
frutificação, que, para seu 
máximo desempenho, demanda 
muito ar fresco no ambiente onde 
ele está se desenvolvendo, seja 
uma sala de crescimento ou sim- 
plesmente alguma bancada em 
sua casa. 


Esta espécie tolera climas mais 
frios do que quando comparado 
com o P. ostreatus. Existe o 
debate se o P. columbinus é 
apenas uma variedade do P.ostre- 
atus ou se realmente é uma espé- 
cie a parte. 


O shimeji azul recebe esse nome 
por conta da sua coloração azula- 
da desenvolvida em ambientes de 
temperaturas mais baixas. Em 
temperaturas mais altas, sua colo- 
ração é normalmente cinza 


INCUBAÇÃO 
24 
85-95 
5000-20000 
Não 
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8. Cogumelo Castanha (pholiota adiposa) 


O Pholiota adiposa, conhecido popularmente no Brasil por cogu- 
melo Castanha, é um cogumelo de cultivo muito popular pelos 
japoneses. Possui uma aparência muito atraente aos olhos dos 


consumidores 
devido a seu aspec- 
to aveludado e a 
sua coloração que 
assemelha a uma 
castanha. 


Este cogumelo pre- 
fere temperaturas 
frescas e estão pro- 
pensos a secarem 
ou parar seu cresci- 
mento caso a umi- 
dade não seja devi- 
damente mantida 
durante o cresci- 
mento inicial (fase 
de pinagem). 


Quando devida- 
mente cultivado, 
esta espécie produz 
belos primeiros 
flushes. 


INCUBAÇÃO 


E 

22-26 Ê 
95-100 
<20000 
Não 


Fonte: Growing Gourmet and Medicinal Mushrooms (1993). 
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Primeira Etapa: 


No capítulo 2 vimos que antes de existir os cogumelos vem o 
micélio; a parte vegetativa do fungo. Nessa fase, de expansão 
do micélio, tentamos reproduzir o ambiente natural em que 
o fungo se encontra no momento em que ele está colonizan- 
do algum substrato na natureza. 


Nessa etapa ele degradará e consumirá um determinado 
substrato expandindo assim o seu micélio. E isso o que é feito 


na fase de colonização: colocaremos o fungo em um certo 
substrato e em certas condições ambientais ideais para que 
ele ali se prolifere e cresça. Quanto mais micélio tivermos, 
mais cogumelos poderemos obter. Da mesma forma como é 
preciso ter uma árvore bem desenvolvida antes de ter bas- 
tante frutos, precisamos ter bastante micélio para ter bastan- 
te cogumelos 


Nesta imagem é possível visualizar os 
diferentes substratos em que o micélio 
do cogumelo passa até chegar ao 
bloco de serragem, isto é, o substrato 
onde ele será frutificado. Perceba 
como fomos expandindo o micélio até 
chegar ao substrato final. Na foto 
temos: placa de petri, cultura líquida, 

A semente do cogumelo (spawn) e o 

», bloco de serragem suplementado. 
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E como imitar o que acontece na natureza em nossa casa? Bem, tente 
visualizar que na natureza o micélio do cogumelo se desenvolve nas 
camadas não superficiais dos troncos das árvores, de maneira que ele 
não está exposto diretamente ao sol (luz) e ao ar fresco. Portanto, na 
fase de incubação forneceremos ao nosso fungo um ambiente com: 


* Pouca claridade (ou em escuridão completa). 
* Umido (nesta etapa a umidade vem do próprio substrato que vai ser 


colonizado, ão do ambiente). 


* Prevalência do dióxido de carbono (CO2) sobre o oxigênio (02). 


Em relação a temperatura de colonização, isso varia de espécie para espé- 
cie. Você pode conferir a temperatura ideal de incubação de algumas 


espécies no capítulo 3 deste livro. 


Vamos agora ver como podemos fornecer as devidas temperaturas, 
indo da forma menos controlada até a mais controlada: 


* Ambiente sem controle algum. 
Dessa forma a temperatura de incu- 
bação é totalmente dependente da 
temperatura ambiente atual. Para 
isso, você pode simplesmente deixar 
seu substrato colonizando em prate- 
leiras ou em qualquer outro lugar que 
lhe sirva. O cultivo deve ser sazonal, 
tendo sincronia entre a temperatura 
do ambiente e o exigido pela espécie. 


* Pequeno ambiente controlado. Para 
isso, é possível utilizar pequenos com- 
partimentos como carcaças de gela- 
deira, armários ou caixas de isopor 
como incubadoras. Basta utilizar 
alguma resistência elétrica para gerar 


calor e um controlador de temperatu- 


ra para manter a temperatura interna 


da incubadora dentro dos parâmetros |. 


exigidos. 


as 


Uma resistência de 5OW já é o suficien- 
te para manter o interior de uma carca- 
ça de geladeira na temperatura deseja- 
To [o À 
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* Grande ambiente controlado. Através do uso de ar-condiciona- 
do se mantém a temperatura controlada de uma sala, podendo 
serem utilizadas diversas prateleiras como local para deixar os 
substratos que estão em fase de expansão micelial. É possível 
fazer uso também de aquecedores a óleo conectados a um con- 
trolador de temperatura. 


Nesta sala o ar-condicionado 
mantém a temperatura padrão 
de 24ºC. Dessa maneira é possi- 
vel realizar a incubação e a fruti- 
ficação no mesmo ambiente. 
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Durante a fase vegetativa, o substrato que está sendo colonizado estará armazenado em potes de 
vidro / plástico (para sementes) ou bags de cultivo (para sementes ou sacolas de frutificação) e 
todos esses deverão, idealmente, sempre possuírem filtros para troca gasosa. 

Perceba que apesar de que na fase de colonização o CO2 deve ser mais alto que o O2, ele não 
deve ser extremamente elevado como seria caso não houvesse filtro para troca gasosa nesses 
recipientes. A única intenção desses filtros é que o excesso de dióxido de carbono gerado durante 
o consumo do substrato pelo micélio tenha um local para sair em vez de ficar estagnado no 
substrato. 

Pense na natureza, como por exemplo, o micélio do interior de um tronco: o micélio não está 
isolado sem nenhum tipo de troca gasosa. Existe ali alguma saída dos gases gerados, pois não é 
um sistema fechado. Então se na natureza o micélio não se encontra lacrado sem nenhuma saída 


para os gases ali produzidos, é isso o que deveríamos idealmente imitar. 
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Tampa plástica para 
potes de vidro e bags de 
cultivo com filtros. 
Essenciais para uma 
expansão micelial de 
qualidade. 


O tempo de colonização do substrato pelo micélio, seja uma semente 
ou um bloco de serragem, é totalmente variável, sendo inválido a 
recomendação para você deixar tal recipiente colonizando por X dias. 
A velocidade de expansão do micélio em um substrato depende com- 
pletamente das seguintes variáveis: 


Temperatura de incubação. 

Quantidade de inóculo utilizada. 
Umidade do substrato. 

Saída do excesso de COZ. 

Quantidade de substrato a ser colonizado. 
Genética utilizada. 
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Após nosso micélio ter expandido e digerido totalmente o substrato 
final de serragem, chega a hora de trocarmos as condições em que ele 
se encontra. Essa mudança nos parâmetros ambientais vai ser sentida 
pelo fungo e vai fazer com que ele entenda que chegou a hora de cessar 
seu crescimento vegetativo e direcionar energia à geração de seus 
frutos, dando início a sua fase reprodutiva / de frutificação. Essas mu- 
danças ambientais são chamadas de gatilhos de frutificação. 


Voltando para o ambiente natural, pense que o fungo que estava no 
interior do tronco da árvore caída foi consumindo o substrato (fase que 
estávamos anteriormente) até o momento em que ele atinge a superfí- 
cie, ou chega muito próximo dela, entrando em grande contato com as 
condições do ambiente externo. 


Nesse momento, caso as condições ambientais estiverem favoráveis, 
o fungo percebe os sinais ambientais e entende que tem agora a 
chance de produzir seus frutos. Produzir os cogumelos é importante 
para o fungo pois ele precisa disso para que seja possível disseminar 
seus esporos, dando assim chances de continuidade à espécie. 


Portanto, na fase de frutificação, imitaremos ao máximo as condições 
naturais favoráveis a essa etapa reprodutiva, onde o fungo, ao entrar em 
contato com o ambiente aberto, encontra maior exposição à luz, maio- 
res níveis de O2 do que de CO2 e contato com correntes de ar (ventila- 
ção). Tudo isso dentro da faixa de temperatura e umidade adequada 
para a espécie que está sendo cultivada. 


Para reproduzir essas condições é necessário o desenvolvimento de 
estufas / câmaras de frutificação para que o cultivo possa atingir sua 
excelência. Essas estufas podem possuir diferentes tamanhos, englo- 
bando galpões, salas, porões, contêineres ou estufas de grande, médio e 
pequeno porte para o cultivo de plantas. 
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Ad E. Figura 5. Seu ambiente de frutificação pode 
tree 1 ser desenvolvido de diferentes formas. Aqui 
vemos uma estufa pequena, voltada para 


s 4 quem quer ter seus cogumelos em casa, 


uma estufa de tamanho médio e uma 
estufa de tamanho grande ainda sem os 
blocos de cultivo, desenvolvida a partir de 
um contêiner usado. 


Aos que desejam cultivar em casa sem o controle de parâmetros 
é possível que os cogumelos cresçam apenas com a umidade e 


temperatura do próprio ambiente, mas isso depende bastante do local de 


cultivo. Veremos mais detalhes sobre os parâmetros de frutificação em 
ambientes controlados e não controlados no capítulo 11. 


e Alto e Baixo 
e Baixo e Alto 
Em Resumo: e Fraca/ausente e Presente 
* TEMPERATURA * Maior * Menor 


* CIRCULAÇÃO * Ausente e Presente 
DE AR 


Esterilidade e Assepsia: 


Pontos Cruciais Para 
um Cultivo de Sucesso 


COMESTIVEIS E MEDICINAIS 


Vamos iniciar este capítulo parando um instante para refletir no seguinte 
fato: no cultivo de cogumelos, 
estamos desenvolvendo um am- 
biente ideal para o crescimento 
de um microrganismo, que no 
caso é a nossa espécie a ser culti- 
vada. É preciso, portanto, tomar 
os devidos cuidados de esterili- 
dade e assepsia para que seja 
apenas o nosso fungo que pros- 
pere naquele substrato, em qual- 
quer etapa do cultivo. Além do 
mais, os contaminantes bacteria- 
nos e fúngicos possuem certa 
vantagem por serem capazes de 


se multiplicar muito mais rápido , . . 
Touca, luva e máscara são acessó- 


do que o nosso fungo consegue. rios essenciais no cultivo de cogu- 
melos. 


Somado ao entendimento das 

condições ambientais que o nosso fungo exige para se desenvolver, é 
preciso também ter ambientes limpos e trabalhar em condições que mi- 
nimizem ao máximo as chances de contaminação. Por isso, as práticas de 


esterilidade e assepsia são fundamentais para o sucesso no cultivo. 


Pode-se dizer que sem essas práticas o cultivo de cogumelo se torna invi- 
ável. É uma parte realmente importante e serão suas “armas de combate” 
contra microrganismos indesejados. Ao negligenciar essas práticas o cul- 


tivador começa a contar com cada vez mais com a sorte. 


Q 
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O ato de esterilizar algo tem como objetivo eliminar completamente 
os microrganismos ali presentes, sendo que aqui, no cultivo de cogu- 
melos, a esterilização é feita basicamente pelo calor e pela radiação 
ultravioleta. Existem outras maneiras de esterilização via uso de gases 
(ozônio por exemplo) mas eles são desnecessários. 


A assepsia consiste em desinfetar os objetos e superfícies de trabalho, 
removendo ao máximo a carga microbiana do local, mas sendo inca- 
paz de eliminá-la por completo. Por isso, sanitizar algo não é o mesmo 
que esterilizar; passar álcool no bisturi não é o mesmo que flambá-lo. 
Práticas assépticas vão ser utilizadas para higiene das mãos, da mesa 
onde algum procedimento vai ser realizado e também dos ambientes 
em geral. É de grande importância ter compreensão deste conceito 
de que realizar a desinfecção de algo é diferente de realizar a esterili- 
zação de algo. 


São exemplos de produtos para assepsia: 


Álcool 70%. 

Detergentes. 

Detergentes clorados. 

Hipoclorito de sódio. 

Água oxigenada. 

Qualquer outro produto desinfetante comercial ou hospitalar. 


Calor como Prática de Limpeza 


No século IV a.C., Aristóteles já recomendava ferver a água como um 
manejo preventivo contra enfermidades. Por muitos anos, diversos 
estudiosos observaram como era importante a higienização dos ma- 
teriais de trabalho, das mãos e inclusive do próprio ambiente de tra- 
balho visando a diminuição da transmissão de doenças via uso de 
material de trabalho contaminado. Com o que explicamos anterior- 
mente na introdução deste capítulo, você já deve ter percebido que o 
que Aristóteles realizava era uma desinfecção, não uma esterilização. 


Mais adiante, veio a esterilização por calor úmido através do desenvol- 
vimento da primeira autoclave em 1880 por Charles Chamberland. 
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Esterilização por Calor Úmido 
em Pressão Alta 


As autoclaves são equipamentos que conseguem chegar a uma pres- 
são de 15 psi e fazer com que o vapor da água ali dentro chegue a 
Uma temperatura de 121ºC. Essa temperatura do vapor, aliada a um 
certo tempo de contato com um determinado substrato, é capaz de 


esterilizá-lo. 


Autoclave vertical na esquerda e autoclave horizontal 


na direita. Ambas funcionam da mesma maneira. 
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Para a esterilização de um material ser eficiente ele precisa ficar 
por completo por 15 minutos nessas condições de temperatura 
e pressão (15 psi e 121ºC). Ao longo do livro você vai ver que 
certos substratos precisam ficar por mais de 2 h em pressão. 
Isso é necessário pelo fato de que, conforme a densidade e o 
volume do material esterilizado aumenta, mais tempo é neces- 
sário para que o centro do seu material consiga atingir as condi- 
ções de temperatura/tempo desejadas para que a esterilização 
aconteça. 


Existem no mercado autoclaves de diferentes tamanhos, mode- 
los e diferentes formas de aquecer a água. Existem inclusive 
autoclaves que funcionam através do uso de lenha que aquece 
uma caldeira e envia o vapor para dentro da autoclave. Dentre 
todas essas opções, o princípio é o mesmo. 


Além da autoclave, é possível realizar a esterilização via calor 
úmido com alta pressão através do uso de panelas de pressão. A 
panela de pressão é exatamente igual a uma autoclave, porém, 
nem todas as panelas do mercado atingem a pressão de 15 psi 
como uma autoclave consegue atingir. 


Para contornar essa situação, basta deixar o material esterilizan- 
do por mais tempo. Na esterilização, temperatura e pressão 
formam um balanço; quanto menor a pressão, menor será a 
temperatura atingida e, consequentemente, maior deverá ser o 
tempo de exposição do substrato ao calor. 

A esterilização com o uso de autoclaves ou panelas de pressão 
são utilizadas para esterilizar blocos de serragem, sementes, 
culturas líquidas, meios de cultura em ágar e instrumentos 
como bastões de bisturi, tesouras ou scoops de aço inox. Cada 
material é esterilizado no seu devido tempo de exposição ao 
vapor. 
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Panelas de pressão podem ser 
encontradas em diferentes tamanhos 
e modelos. Este é um modelo de 25 L 
e pode perfeitamente ser utilizando 
no cultivo de cogumelos. 


“me 


Vamos conferir alguns cuidados importantes ao utilizar a panela 
de pressão: 


* Nunca deixe a água de sua panela secar durante a esterilização. 
* Nunca deixe uma panela de pressão funcionando sem a sua pre- 
sença no local. 

* Evite deixar os frascos, com seu material que será esterilizado, 
submerso na água. Tenha em mente que o que promove a esterili- 
zação é o vapor, não a água. 

* Cuidado com o vapor liberado pela válvula da panela. 

* Cuidado com a temperatura na parte de fora da panela. 

* Com o passar dos meses, aperte os parafusos de sua panela para 
manter a boa pressão. 

« Cuidado com a obstrução dos buracos para saída da pressão da 
panela. 
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* Ao colocar a panela de pressão no fogo, a cnama pode ser acio- 
nada na potência alta, sem que o pino da panela esteja colocado. 
Quando começar a sair bastante vapor pela válvula, espere 5 minu- 
tos e aí sim coloque o pino. A intenção disso é que todo o ar de 
dentro da panela seja substituído por vapor — que é o fator esterili- 
zante — esse processo é conhecido como venting. Após isso espere 
a panela pegar pressão e então a chama pode ser diminuída, mas 
de maneira que a válvula da panela se mantenha em movimento 
constante. 

- Otempo de esterilização deve ser contado assim que o pino esti- 
ver balançando. 


Esterilização por Calor 


Umido em Pressão Atmosférica 


Muitos cultivadores não conseguem (ainda) investir inicialmente em uma 
grande autoclave para realizar a esterilização de uma grande quantidade de 
blocos de serragem. 

O tamanho do recipieznte esterilizador é um dos fatores limitantes na expan- 
são de um cultivo de cogumelos. Felizmente, métodos alternativos de esteri- 
lização estão disponíveis e serão aqui detalhados. Estes métodos possuem a 
mesma eficácia que uma autoclave quando o assunto é deixar um bloco de 
serragem esterilizado. 

Como dito no final do tópico anterior, quanto menor a pressão, menor será a 
temperatura máxima e, consequentemente, maior deverá ser o tempo de 
exposição do substrato ao vapor quente. É exatamente baseado nisso em 
que a esterilização atmosférica se baseia. 

O próprio nome da metodologia já revela o que será feito. A esterilização 
atmosférica é realizada na pressão ambiente, sem aumento de pressão, e faz 
Uso apenas do vapor da água em combinação a um longo tempo de exposi- 
ção para obter a esterilização. 
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O princípio de funcionamento é o 
seguinte: utiliza-se algum elemento 
aquecedor para ferver a água (foga- 
reiro, lenha, resistências, máquinas 
de vapor, etc). Assim que o recipien- 
te, ou a sala, onde a esterilização 
estiver acontecendo atingir 90ºC 
inicia-se a contagem de 8a 12 horas. 
Isso pode ser feito com tambores de 
ferro, carcaças de geladeiras deita- 
das, sala com isolação térmica proje- 
tada especialmente para essa finali- 
dade ou qualquer outra maneira que 
respeite o princípio já repetido ante- 
riormente. 


É possível encontrar na internet que 
para a realização deste procedimen- 
to, cultivadores utilizam sua criativi- 
dade em diversas maneiras para 
chegar ao simples princípio de deixar 
as sacolas de substrato em contato 
com vapor da água entre 8a 12 h. 
Após esse tempo de tratamento tér- 
mico, o vapor é cessado e deixado 
descansar até voltar para a tempera- 
tura ambiente. O tempo de exposi- 
Na imagem superior temos um tambor 
ção dos blocos ao vapor deve ser sendo aquecido por um fogareiro de alta 
- pressão. Quando for ser utilizado um 
prolongado caso a compactação dos 


fogareiro como elemento aquecedor, o 
mesmos seja muito alta. tambor deve estar apoiado em algo 


robusto, como os tijolos da foto. Na 


imagem inferior, temos um tambor elétri- 
co, aquecido por resistência de 1kW” 
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Isso pode ser feito com tambores de ferro, carcaças de geladeiras deita- 
das, sala com isolação térmica projetada especialmente para essa finali- 
dade ou qualquer outra maneira que respeite o princípio já repetido 
anteriormente. 


É possível encontrar na internet que para a realização deste procedi- 
mento, cultivadores utilizam sua criatividade em diversas maneiras para 
chegar ao simples princípio de deixar as sacolas de substrato em conta- 
to com vapor da água entre 8a 12 h. 


Resistência Água 


Exemplo de diagramas de 
equipamentos de esteriliza- 
ção atmosférica. O tambor 
sereia o | funciona através do uso de 
uma resistência elétrica, 
que pode ser substituída 
por um fogareiro de alta 
Ecs o pressão ou por lenha. A 
ma a carcaça de freezer funciona 


Maquina de vapor. FIN | 
sa Sa /) através do uso de uma 
aa SR máquina de vapor de 
á | sauna. 
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Esterilização por Radiação 


A esterilização via radiação ultravioleta (UV-C) acontece por provo- 
car um rearranjo no material genético, interferindo no desenvolvi- 
mento dos microrganismos por atuar diretamente no DNA devido 
a sua frequência de onda altamente energética. 


As lâmpadas germicidas de luz UV-C são revestidas com tubo de 
quartzo o que permite que 93% dos raios UV sejam transmitidos. 
Elas podem ser acopladas em uma câmara de fluxo laminar para a 
esterilização das superfícies e dos recipientes que ali serão utiliza- 
dos. Podem também ser utilizadas para a esterilização das superfí- 
cies internas de uma estufa de cultivo. 


Sempre que for utilizar a luz UV-C saia da sala enquanto a luz esti- 
ver ligada. Esta frequência de onda por ser altamente energética 
pode causar danos à retina, queimaduras na pele e até mesmo 
gerar algum câncer por conta da exposição prolongada e repetida. 
Tome muito cuidado ao utilizar esta ferramenta para obter apenas 
os benefícios dela, nunca os malefícios. 


A luz UV-C também gera ozônio como subproduto de sua ativida- 
de, por isso, após desligar a lâmpada, espere alguns minutos antes 
de entrar no mesmo ambiente onde ela estava sendo utilizada. 
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. A lâmpada UV deve ser 
sempre utilizada com 
muito cuidado. Nesta 
imagem a lâmpada está 
esterilizando o interior de 
uma estufa de frutificação. 
A estufa fica fechada o 
tempo todo durante o 
processo. Apenas foi aberta 
para captura da imagem e 
foi fechada logo em segui- 
fo [o À 
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Equipamento de Fluxo Laminar 


O uso de um equipamento de fluxo laminar em uma operação de 
cultivo de cogumelos a nível comercial é praticamente indispensá- 
vel. Precisa mexer em algo que não pode contaminar com outros 
microrganismos? É no fluxo laminar que esse trabalho vai ser feito. 


É com o uso desse equipamento que é possível inocular grandes 
quantidades de grãos para produção de semente, de blocos suple- 
mentados e esterilizados com mínimas perdas por contaminações 
vindas do ar e também realizar o trabalho in vitro com grande 
liberdade de movimentos. 


Mas e do que se trata um equipamento de fluxo laminar? Basica- 
mente é um equipamento onde um forte exaustor puxa o ar por 
um pré-filtro e o faz atravessar um filtro absoluto. Esse filtro abso- 
luto é chamado de HEPA (High 
Efficiency Particulate Arrestan- — pré-filtro 
ce) e ele é capaz de reter 
99,997% das partículas presen- 
tes no ar soprado pelo exaustor. 
Ou seja, O ar que sai pelo filtro 
HEPA é um ar praticamente 


estéril. 


Diagrama do funcionamento de um 


fluxo laminar. filtro 


HEPA 
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Ficou claro agora a importância do fluxo laminar em uma operação de 
cultivo de cogumelos? Ele nos fornece um ar estéril para que possamos 
trabalhar com materiais estéreis. Isso facilita muito o cultivo de cogu- 
melos, pois evita gastos por conta de perda de material e também 


deixa as práticas mais ágeis, com uma maior liberdade de movimento. 


Antes da realização de qualquer trabalho em frente ao fluxo laminar, o 
mesmo deve, preferencialmente, ser ligado cerca de 20 minutos antes 
do trabalho, mantendo a sala fechada. Isso vai possibilitar com que o 
equipamento renove o ar da sala por um ar mais limpo, ajudando assim 
na limpeza do ar do local. 


Os trabalhos no fluxo laminar sempre devem ser realizados com as 
janelas fechadas, sem ventiladores no local e, de preferência, o ambien- 
te onde o fluxo está instalado deve ser constantemente limpo. Essa 


limpeza ajudará em prolongar a vida útil do equipamento. 


Pá 


Existem equipamentos de fluxo laminar de diferentes modelos. Os modelos aqui 
apresentados nas imagens são modelos de fluxo laminar horizontal. O equipa- 
mento maior possui o exaustor acoplado dentro do gabinete, enquanto o de 
menor tamanho, possui o exaustor acoplado na parte superior. 
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Vamos para prática! 


Preparando 


para Cultivar: 
Equipamentos 
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Vamos dar uma conferida nos possíveis equipamentos que podem ser 
utilizados no cultivo de cogumelos para diferentes fins. 


Esterilização Com Pressão: 
* Autoclave ou panela de pressão 
Esterilização Atmosférica 


- Tambor de ferro ou aço inox 
- Fogareiro ou resistências elétricas 


Inoculação 


- Câmara de fluxo laminar 
- Seladora 
- Scoops de aço inox 


Frutificação 


- Exaustores 

* Umidificador 

- Fonte (caso o umidificador seja ultrassônico) 

- Boias para umidificador ultrassônico 

* Controlador de umidade 

- Fita de LED 

- Estufa 

* Temporizadores 

* Prateleiras de inox, plástico, madeira tratada ou PVC. 


Pós-colheita 


- Refrigerador / Geladeira 

- Desidratador 

- Triturador / Liquidificador 
- Extrator Soxhlet 


Preparando 


para Cultivar: 
O Substrato 
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A Serragem 


Uma ampla gama de tipos de madeiras pode ser utilizada para cul- 
tivar cogumelos comestíveis e medicinais. Em geral, as madeiras 
duras (eucalipto, carvalho, castanheira, etc..) são preferidas quando 
comparadas com as madeiras moles (pinus), entretanto, o processo 
de adaptação do cultivador ao seu ambiente onde está inserido é de 
grande importância na escolha da madeira a ser utilizada como 
substrato. 


A serragem de pinus, apesar de considerada não ideal para o cultivo 
de cogumelos, se torna um substrato completamente capaz de pro- 
porcionar excelentes colheitas quando a serragem em questão está 
em formato de pellets. 


A peletização da serragem de pinus proporciona a remoção dos 
óleos ali existentes, que é justamente o que faz as madeiras duras 
serem evitadas. Dessa maneira, se o óleo está ausente, a serragem 
de pinus peletizada se torna um substrato base eficiente para o 
cultivo de cogumelos comestíveis e medicinais. 


Diversos produtores por todo o Brasil (inclusive o autor) fazem uso 
da serragem de pinus peletizada como base da formulação do subs- 
trato e alcançam grandes resultados. 

Em resumo, se você tiver a opção entre pellets de eucalipto ou de 
pinus, escolha a de eucalipto, porém, se você encontrar apenas pel- 
lets de pinus, você ainda tem a chance de conseguir excelentes cul- 
tivos. E se seu cultivo falhou, devo lhe avisar que não foi por ter utili- 


zado pellets de pinus. 
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São também de fácil manuseio para hobistas 
que vivem em apartamentos e não desejam 
ter uma pilha de serragem para fazer poeira 
na sua casa. Os pellets são vendidos em sacas 
e, caso desejado, podem ser empilhados em 
grandes quantidades em cima de paletes de 
madeira, evitando assim o contato direto com 
o chão. 


Os pellets, ainda facilitam o uso de máquinas 

que possibilitam misturar, hidratar e ensacar o substrato em gran- 
des quantidades em uma curta janela de tempo. Isso acaba aumen- 
tando a velocidade de produção dos blocos de serragem. Atualmen- 
te no Brasil não existem empresas que comercializam esse tipo de 
maquinário pronto -— provavelmente por conta ainda da baixa de- 
manda - porém, é possível com que um projetista desenvolva um 
projeto específico, sob medida, baseando-se nos vídeos e imagens 
existentes na internet. Estes equipamentos são recomendados 
apenas para produtores com uma alta produção, caso contrário, o 
investimento pode ser desnecessário. 


Outra vantagem da serragem é pellet é a padronização do ponto de 
umidade. Veremos isso mais à frente. 


— 
- 


Pellets estocados em área interna à esquerda. À direita, equipamento semiautomático para enchimento de 
sacolas de cultivo de cogumelos. O equipamento funciona da seguinte maneira: os substratos em pellet são 
colocados na parte superior juntamente com a água. Através do auxílio de um pedal pneumático, a cada 
pisada que o funcionário dá no pedal o substrato cai na quantidade programada diretamente na sacola em 
que o mesmo está segurando abaixo da saída do substrato. Dessa maneira é possível realizar o enchimento 


de milhares de bags em algumas horas. 
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e Para pequenas quantidades de pellets é possível encontrá-los 
em agropecuárias e petshops, enquanto que, para grandes 
quantidades, empresas produtoras de pellets intencionados 
para biocombustíveis são as mais recomendadas. 


Serragem Coletada 


Para os cultivadores que coletarão a serragem em madeireiras ou 
serrarias, alguns cuidados são importantes de serem tomados. 


Jamais colete serragem de madeira tratada, pois estas possuem 
componentes químicos que foram ali aplicados justamente para 
evitar o desenvolvimento de fungos. Outro ponto importante é a 
granulometria da serragem a ser utilizada. É bom evitar o uso de 
uma serragem muito fina, parecendo um pó. Essa característica vai 
permitir com que, quando hidratada, seja favorecido a compactação 
do substrato e consequentemente o sufocamento do nosso micélio. 
Já uma serragem muito grossa tem o efeito contrário, pois fornece 
espaços muito grandes entre as partículas, dificultando assim a 
corrida micelial ao longo de todo o substrato. Tenha em mente que 
no cultivo de cogumelos é sempre interessante evitar os extremos. 


Lascas de madeira devem ser evitadas pois podem furar ou rasgar o 
saco plástico de cultivo. 

Produtores que coletam a serragem e despejam-na em algum 
pátio, costumam cobrir a pilha com alguma lona ou até mesmo ter 
um local com teto para armazenamento da pilha de serragem. A 
intenção é evitar com que o substrato se umidifique com as chuvas 
e facilite assim a proliferação de outros fungos. 
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Suplementação Nutricional 


A serragem por si só já é um substrato efetivo para o crescimento 
do micélio e o desenvolvimento dos cogumelos. Utilizando somente 
ela hidratada e tratada termicamente o cultivador já conseguirá ver 
seus cogumelos crescendo. Entretanto, quando queremos fornecer 
um substrato mais completo quanto possível, que melhore o poten- 
cial produtivo, a suplementação nutricional se faz necessária. 


Esse é o caso dos cultivadores comerciais, que precisam converter 
em cogumelo cada centavo investido e cada centímetro de área 
utilizada na sua operação. 


A suplementação da serragem consiste em fornecer os nutrientes 
necessários para um desenvolvimento mais saudável do fungo e, 
consequentemente, para uma melhor produção. 


A adição nutricional pode vir por meio de farelos de grãos de gramtí- 
neas como, por exemplo, farelo de trigo, de arroz ou de aveia. Pode 
vir por meio da adição da casquinha de soja, que é um subproduto 
da produção do óleo de soja, ou da casquinha do algodão. Aditivos 
minerais como o gesso ou o calcário calcítico também são normal- 
mente utilizados. 


. elos: 20% Ee peso a 
serragem 

e Casca de Soja: mesmo peso da 
serragem (1:1) 

e Gesso: 2 a 5 % do peso do 
substrato seco 

e Calcário Calcítico: 2 a 5% do 
peso do substrato seco 
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A escolha do aditivo nutricional a ser utilizado depende de fatores 
como: disponibilidade, preço e cogumelo a ser cultivado. É impor- 
tante sempre levar em consideração o que vai fornecer melhor cus- 
to-benefício para cada cultivador em individual. 


Os suplementos nutricionais podem ser encontrados em maiores 
quantidades em agropecuárias e em menores quantidades em 
zonas cerealistas. 


Dois importantes suple- 
mentos utilizados no 
cultivo de cogumelos: a 
casquinha de soja à 
direita e o farelo de trigo 
à esquerda. 


Você sabe a diferença entre farelo Grã d ; t Pa 
e farinha? A farinha do trigo é o ae Figo 
obtida a partir das partes mais 

internas (o endosperma e o 

gérmen) do grão. Para chegar 

assim tão fundo, os grãos passam 

por um processo de moagem e Endosperma 

então de refinamento, o que con- 
centra os carboidratos. Já o farelo, 
que é o que usamos no cultivo de 
cogumelo, é feito com a parte 
superficial do grão, e pode ser o 
que sobra do refino da farinha. No 
farelo vamos encontrar maiores ar Casca 
quantidades de fibra e/ou de pro- Gérmen 

teínas. 


Farelo 


2 O 
+ 


Ponto de Umidade do Substrato 
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No planeta Terra, sem água não existe vida. E não seriam os fungos 
que estariam excluídos disso. O micélio precisa de um ambiente 
devidamente umedecido para se desenvolver de forma saudável. 


Para fornecer esse crescimento saudável ao fungo, é preciso portan- 
to com que o substrato esteja em um ponto de umidade ideal; sem 

muita, nem pouca água. Sendo que, na verdade, ponto de umidade 
ideal não é nem um ponto e sim uma faixa, que varia entre 55 e 65% 
de umidade. 


Caso seja aplicado água em excesso, acima dessa faixa, será desen- 
volvido ambientes anaeróbicos no substrato, que desfavorecerão o 
desenvolvimento do micélio que é aeróbico, ou seja, precisa de oxi- 
gênio. Também vai favorecer o desenvolvimento de possíveis conta- 
minantes bacterianos, que adoram ambientes anaeróbicos. 


Já a água em escassez, vai impedir com que o micélio se desenvolva 
em seu total potencial, formando assim um bloco de serragem com 
o micélio ralo, ou até mesmo um bloco que não conseguiu ser colo- 
nizado por completo dependendo do quão pouca água foi adiciona- 
da. 


A umidade correta do substrato pode 
ser identificada no olho e no tato. Para 
isso, basta pegar, com a mão, o subs- 
trato hidratado e apertá-lo com força. 
Ao fazer isso, devem-se escorrer entre 
uma e três gotas de água por suas 
mãos. Isso é algo que se adquire com a 
prática. 


O teste de ponto de umidade é algo fácil de 
ser realizado pelo tato. Na imagem é possível 
ver algumas gotas caindo após apertar o 
substrato com força. Após confirmado o ponto 
de umidade, o substrato está pronto para ser 
ensacado e então esterilizado 
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A umidade do substrato pode também ser obtida de forma mais 
precisa. Para isso, deve-se realizar uma desidratação fracionada de 
Uma amostra do substrato em questão e ir pesando o mesmo no 
início e durante a cada ciclo de desidratação até chegar a um ponto 
onde o substrato não perde mais água. 


Dessa maneira, saberemos exatamente o quanto de umidade 
havia naquele substrato. Uma possível metodologia é a seguinte: 


- Colete uma amostra não muito grande da serragem que será utili- 
zada. Cerca de 100 g são o suficiente. 

* Coloque bem espalhado em uma forma de alumínio e coloque no 
forno a cerca de 160ºC, mas de maneira que sua porta não fique 
totalmente fechada. 

* À cada 20 minutos retire o substrato, pese-o e anote o valor. Não 
esqueça lá o substrato, caso contrário ele poderá queimar. 

- Repita o passo anterior até momento em que o peso da serragem 
estabilizar. 

- Ao estabilizar o peso, você saberá a % de água que já havia natural- 
mente nessas 100 g do seu substrato. 


Vamos entender um pouco melhor: se dessas 100 g iniciais, o peso 
estabilizou em 80 g, significa que a serragem utilizada já possuía 
20% de umidade em sua constituição. Isso é importante no momen- 
to da formulação do substrato para evitar passar da faixa ideal de 
umidade. 

Essa metodologia de secar a serragem e observar a umidade pre- 
sente naturalmente nela deve ser feita por quem for utilizar serra- 
gem coletada em madeireiras ou serrarias, pois cada lote pode estar 
com uma umidade diferente. 


Aqui tem outra vantagem dos pellets: eles passam por um processo 
térmico para sua produção e toda a água ali existente é perdida. 
Assim sabemos que a serragem peletizada possui cerca de 0% de 
umidade inicial, o que é um ponto que facilita o cultivo por conta de 
uma melhor padronização. 


como 


à COGUMELOS 


COMESTIVEIS E MEDICINAIS 


Receitas de Substratos à Base de Serragem 


Pessoas que querem cultivar em casa, e não possuem certos equi- 
pamentos necessários, não devem se preocupar excessivamente 
com nutrientes; apenas a serragem hidratada vai te fazer obter co- 
gumelos. Já para cultivadores comerciais o uso de suplementos 
nutricionais é indispensável para o melhor desempenho dos frutos 
que se desenvolverão. 


A elaboração de substratos mirabolantes com diferentes fontes de 
farelo e outros ingredientes adicionais além do gesso e do calcário é 
desnecessário. O simples funciona e permite a escalabilidade. 
Nenhum grande produtor de cogumelos possui uma formulação 
com milhares de ingredientes diferentes. 


Observe aqui abaixo as duas receitas de substratos mais comuns e 
funcionais no mundo do cultivo de cogumelos comestíveis e medi- 
cinais em serragem. 


* Serragem — 10 kg | *“Serragem > 10 kg 


* Farelo (arroz, trigo, * Casca de Soja —> 10 
aveia...) > 2kg | kg 

“Água — Cerca de | | “Água — Cerca de 
18L 30 L 


Quanto ao volume de água, a quantidade SEMPRE deve ser ajustada 
conforme a serragem utilizada. Os exemplos acima estão levando 
em questão o uso da serragem peletizada que possui uma umidade 
praticamente nula. Caso utilize-se serragem coletada de algum local, 
os valores de água a serem adicionados certamente serão reduzidos. 


Em ambas as receitas o uso de gesso e/ou calcário é totalmente op- 
cional. 
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Amostras de água, pellet de pinus, casca de soja e gesso. 
Basta misturar tudo nas devidas proporções para produ- 
zir um incrível substrato para o cultivo dos cogumelos. 


Semente de 
Cogumelo/spawn 
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O Que é a Semente 
do Cogumelo? 


É importante ficar claro que termo “semente de cogumelo” é 
apenas um jargão utilizado na fungicultura, pois na realidade 
cogumelos nem possuem semente. 


É uma simples maneira de se referir a um substrato veículo 
que está colonizado por nosso fungo de interesse e que vai ser 
utilizado para “semear” esse nosso fungo na serragem (que é 
nosso substrato de frutificação), onde ele vai ter a chance de 
expandir o micélio e assim, futuramente, produzir os cogume- 
los. E 

te do do. 
É só por isso que o termo 
“semente de cogumelo” é 
utilizado aqui no Brasil: pelo 
ato de estarmos semeando o 
fungo. Os americanos se re- 
ferem a essa “semente” 
como “spawn”, que em tra- 
dução literal significa “prole” 
ou “geração”. 


Esta é a “semente” do cogumelo Pleurotus 
djamor, o shimeji rosa. Observe a colora- 
ção rosada do micélio desta magnífica 
espécie. Estas sacolinhas possuem 800 
gramas de semente prontas já para 
serem utilizadas 


+ 


Do Que a Semente Pode 
Ser Feita? 


Os grãos de cereais são os substratos mais utilizados e preferidos 
pelos cultivadores para desenvolver a semente. Isso porque os 
grãos, ao serem utilizados como veículo semeador, são capazes de 
distribuir o fungo em diversos pontos na serragem, o que facilita a 
colonização por conta da maior área superficial de contato do 
fungo com o substrato. Pense que cada grão de seu spawn se 
tornou uma cápsula de micélio, e que a partir de cada ponto 
deste, o fungo val retomar seu crescimento. 
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Diversos grãos podem ser utilizados para o desenvolvimento do 
spawn, sendo que alguns aspectos dentre eles variam. Os grãos 
mais comuns a serem utilizados na micologia são gramíneas 
como: milho pipoca, aveia (com ou sem casca), trigo, sorgo, arroz, 
milheto e centeio. Veremos aqui como proceder com a prepara- 
ção de alguns deles, porém você pode encontrar diferentes meto- 
dologias para os grãos na internet. 


Na escolha do seu grão sempre leve em consideração: disponibili- 
dade, custo, tempo de armazenamento, ausência de contaminan- 
tes e a adaptação do cultivador ao grão. 


Aveia com casca, milho 
pipoca e trigo: grãos 
muito comumente utili- 
zados no cultivo de cogu- 
melos. A aveia e o trigo 
são dois grãos muito 
utilizados em operações 
comerciais enquanto que 
o milho pipoca é um dos 
grãos favoritos dos culti- 
vadores caseiros. 
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Imagine que cada grãozi- 
nho desse será um ponto 
de partida para o fungo 
“renascer” e assim retomar 
seu cresczimento quando 
for inoculado em um próxi- 
mo substrato. 


Fluxograma do Preparo 
da Semente 


Para utilizar os grãos como meio de expansão e propagação do 
nosso micélio, desenvolvendo assim o spawn, é preciso deixá-lo 
primeiramente hidratado. 

Depois de hidratados os grãos devem ser retirados da água e ficar 
em repouso, espalhados por um tempo para secarem por fora. 
Dessa forma, os grãos ficarão então com água no seu interior e 
secos externamente. 

Após isso, serão colocados no recipiente de sua escolha para 
serem devidamente esterilizados. E é apenas após a esterilização 
que seu grão poderá ser inoculado e incubado fornecendo assim 
o ambiente ideal para um bom desenvolvimento vegetativo (cres- 
cimento micelial) do nosso fungo. 
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Hidratação 

Ç 
Como já vimos anteriormente, na parte do ponto de umidade substrato, 
os fungos precisam de água para se desenvolver com saúde em um 
determinado substrato. Então, para ser possível com que o micélio 
apresente uma boa colonização no grão, será preciso que ele tenha 
água em seu interior, mas, sem ser em excesso, nem em falta. 
Hoje já existem receitas de hidratação dos grãos que o deixam exata- 
mente no ponto ideal. Então basta pegar como modelo algum protoco- 
lo, realizá-lo, adaptá-lo às suas condições e tocar o cultivo para frente. 


Aveia com casca em 
processo de hidratação 
em panela de 25 Le em 
fogareiro de alta pressão. 
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Adaptações são comuns de serem necessárias já que diferentes 
panelas e fogões serão utilizados entre os cultivadores. É a sua pri- 
meira vez fazendo? Então o recomendado é fazer exatamente con- 
forme o descrito e proceder nas próximas vezes com as devidas 
adaptações, caso necessário. 


- Aveia Com Casca 

* Coloque a quantidade de grãos que será hidratada em uma 
panela. 

* Adicione um pouco mais que o dobro do volume dos grãos em 
água e tape o recipiente. 

* Deixe os grãos de molho entre 12 e 24 h. 

- Ligue no fogo alto e espere ferver. Assim que a água começar a 
ferver, mantenha em fogo alto e deixe ali por 15 minutos. 

« Após os se completarem 15 minutos, desligue o fogo e escorra a 
água dos grãos. 

-Coloque-os para secar por fora. 


«Trigo 

Coloque a quantidade de grãos que será hidratada em uma 
panela. 

* Adicione um pouco mais que o dobro do volume dos grãos em 
água e tape o recipiente. 

*- Deixe os grãos de molho entre 12 e 24 h. 

- Ligue no fogo alto e espere ferver. Assim que a água começar a 
ferver, deixe em fogo baixo e deixe ali por 15 minutos. 

« Após os se completarem 15 minutos, desligue o fogo e escorra a 
água dos grãos. 

«Coloque-os para secar por fora. 
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* Milho Pipoca 

* Coloque a quantidade desejada de milho em uma panela de 
pressão. 

*- Encha a panela com água, utilizando um pouco mais que o dobro 
do volume dos grãos em água. 

* Feche a tampa da panela, com o pino colocado, e deixe em fogo 
alto. 

- Ao atingir pressão, coloque o fogo entre médio e baixo e crono- 
metre 30 minutos. 

*- Após este tempo, desligue o fogo. 

- Espere cerca de 20 minutos com o fogo desligado e então 
comece a despressurizar, a panela manualmente pela válvula de 
escape da pressão, de pouco em pouco e com muito cuidado com 
o vapor quente. Se a pressão for deixada para sair naturalmente, os 
grãos ficarão excessivamente hidratados e não queremos isso. Mas 
também não precisa se apavorar, é só ir tirando a pressão aos 
poucos, tranquilamente. 

- Após a pressão toda sair, os grãos devem ser separados da água e 
colocados para secar por fora. 


Secagem Externa 


Após a hidratação ter sido feita, a água deve ser escorrida e separa- 
da dos grãos para evitar com que o mesmo continue absorvendo 
água. Essa separação pode ser realizada com o auxílio de uma pe- 
neira ou de qualquer outra tela que retenha os grãos por completo. 


Após a remoção da água, o grão deve ser espalhado em alguma 
superfície ou telado para poder então resfriar e ter sua água exter- 
na evaporada naturalmente. Isso pode levar poucas horas ou 
muitas, dependendo da quantidade de grãos e do clima do local 
onde o procedimento está sendo realizado. Quanto mais espalha- 
do, mais rápida poderá ser a secagem por fora. 
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PORQUE É IMPORTANTE SECAR O GRÃO POR FORA? 


* Aldeia aqui é fornecer um grão seco por fora e hidratado por 
dentro. A má secagem dos grãos é um fator que auxilia no 
desenvolvimento de intensa condensação nos recipientes 
onde eles serão esterilizados. 

A presença de água livre nos frascos pode: atrasar o 
desenvolvimento do micélio e também promove um 
ambiente favorável ao desenvolvimento de bactérias 
contaminantes, caso algum endósporo sobreviva à 
esterilização. 

O cuidado com a água nos grãos deve ser redobrado quando 
for utilizado grandes quantidades de grão dentro de um 
único recipiente, como por exemplo, sacolas com 2 kg de 
semente. Por esses motivos, é importante deixar os grãos 
secos por fora. 


Caso não fiquem secos por completo, o que é completamente normal — já 
que nem sempre temos tempo ou a paciência para esperar o grão secar per- 
feitamente -— basta adicionar gesso. O padrão recomendado é ser aplicado 2% 
do peso dos grãos secos que foram hidratados, porém, se seus grãos estive- 
rem já bem secos, você pode aplicar menos do que isso. Caso os grãos estive- 
rem ainda muito úmidos por fora, após a aplicação desses 2%, você pode ir 
aplicando um pouco mais. Dependendo da secagem você nem precisa apli- 


car gesso. 


Grãos de aveia com casca em processo 
de secagem externa. Em dias de sol, é 
interessante deixar os grãos secando em 
áreas externas, dessa maneira, o procedi- 
mento ocorre de maneira mais rápida, 
porém, é preciso ficar de olho para que 
eles não seguem de maneira excessiva. 
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Envasamento 


Após o grão ser hidratado e deixado secar por fora, chegou a hora de inseri-lo 
em um recipiente de sua escolha, afinal, você precisa de algo para envasar os 
seus grãos para que seja possível esterilizar eles. 


Para isso, você pode utilizar frascos de conserva de diferentes tamanhos, 
potes de polipropileno 5 e também bags de cultivo, que são fabricadas espe- 
cialmente para o cultivo de cogumelos. 


Os frascos são mais interessantes para hobistas enquanto que o uso das 
sacolas próprias para cultivo de cogumelos faz mais sentido para os cultiva- 
dores de cogumelos comerciais, mas isso não é uma regra. O ponto aqui é 
que as bags tornam possível esterilizar Uma maior quantidade de grãos de 
uma única vez. 


Sementes envasadas nas sacolas de cultivo, pron- 
tas para serem devidamente acondicionadas 
para o processo de esterilização. As duas sacolas 
de cima e a de baixo da esquerda possuem 0,8 kg 
de grãos enquanto que a última sacola possui 2 
kg. Os grãos são, respectivamente: aveia, milho 
pipoca, trigo e aveia. 
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Uma boa opção para quem quer 
cultivar em casa é o uso de potes de 
conserva. Esses frascos de vidro são 
amplamente utilizados em todo o 
mundo por cultivadores de cogu- 
melos por conta de sua versatilida- 
de e capacidade de reaproveita- 
mento. 


Esterilização 
Chegou agora um momento bem importante no preparo de seu 


spawn: vamos, através da esterilização, deixá-lo livre de contami- 
nantes e apto ao desenvolvimento do micélio do nosso cogumelo. 


Como já visto, a água é utilizada para gerar o vapor que promove a 
esterilização. Como nossos recipientes todos possuem filtros para 
troca gasosa, devemos cobrir esses filtros para que eles não sirvam 
como uma forma de entrada de água. 


Para evitar isso com nossos frascos de conserva basta colocarmos 
Uma camada de papel-alumínio na tampa destes recipientes. Com 
as bags de cultivo, devemos colocar elas na panela de pressão, ou 
autoclave, com seu filtro voltado para dentro, de uma maneira que 
o mesmo fique protegido da água. 
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Para acondicionar as sacolas de 
cultivo, basta dobrá-las com o seu 
filtro para dentro, evitando assim o 
contato dela com o vapor d'água. 
Alguns cultivadores costumam 
colocar elásticos de borracha nas 
bags para deixá-las mais bem 
fechadas, porém elas não são 
necessárias; apenas dobrar os 
filtros para dentro já é o suficiente. 


Com as sacolas de cultivo devidamente dobradas ou os frascos de 
conserva com suas tampas cobertas, basta inseri-los na panela de 
pressão ou na autoclave e dar início ao processo de esterilização. A 
quantidade de água necessária para a realização dos diferentes 
tempos de esterilização é algo em que o cultivador deve conhecer 
de sua panela como um instrumento de trabalho. 


Os grãos, por serem substratos rígidos e espessos não servem para 
serem esterilizados via esterilização atmosférica. Eles devem 
sempre serem esterilizados via calor úmido com pressão alta. 
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* Pote 
de Conserva 


* Bags de 1 kg 
* Bagsdela2kg 


Inoculação 


O princípio por trás da inoculação é o simples ato de transferir 
fragmentos de micélio para um determinado substrato. Aquino 
caso, nossos grãos esterilizados. O processo de inoculação é delica- 
do e deve preferencialmente ser feito em frente a um fluxo lami- 
nar. 


Não queremos que nossa semente leve contaminações para nosso 
bloco de serragem, por isso devemos tomar muito cuidado nessa 
etapa. 

A inoculação pode ser realizada via: cultura líquida, ágar, grain-to- 
-grain (626). 
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Inoculação para Cultivadores Caseiros 


Aos que cultivarão em casa como hobby, basta usar uma glovebox, 
uma still air box ou algumas velas. O hobista deve também, prefe- 
rencialmente, sempre fazer uso de seringas de culturas líquidas 
para suas inoculações por conta da facilidade no processo. O uso 
de ágar ou 92g para produzir sementes deve ser feito sempre em 
glovebox ou SAB, sendo ainda o cenário ideal o uso de um fluxo 
laminar. 


Vamos exemplificar com o método mais rústico: usando apenas o 
fogo. Uma fonte de fogo vai servir como uma maneira de criar 
halos de ar estéril próximos à chama, que vão auxiliar em uma ino- 
culação com menos riscos de contaminação. Deve ficar claro aqui 
que quando fazemos inoculações sem o uso de nenhum equipa- 
mento, as chances de contaminação são maiores do que compara- 
das ao uso de algum equipamento. Confira um dos possíveis passo 
a passo da inoculação de frascos de conserva via cultura líquida 
sem equipamentos: 


* Escolha um local de sua casa com alguma mesa ou balcão. 

* Ventilador ou ar-condicionado devem estar desligados, e as jane- 
las e portas fechadas. 

* Leve para mesa de trabalho: seus grãos esterilizados, suas serin- 
gas e algumas fontes de fogo (vela, lamparina ...). 

* Se possível, coloque luvas, máscara e, caso tenha cabelo grande, 
toca para cabelo (podendo usar um boné também). 

* Limpe bem a mesa do local com álcool 70 %. 

* Ajeite em posição sua vela (ou lamparina). Agora o ambiente está 
pronto. 
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Estamos com tudo ajeitado para a ação. Lembre-se de inocular 
sempre com calma, um recipiente por vez. A inoculação é um mo- 
mento crucial, não queira fazer ela de qualquer jeito e arriscar 
perder todo trabalho e tempo dedicados até agora. Vamos lá: 


- Borrife álcool 70% ao redor da sua seringa, de seu frasco e de suas 
mãos, realizando assim uma limpeza externa. 

- Agite muito bem sua seringa para dispersar bem o micélio. 

- Retire a tampa da agulha e deixe-a de canto, porém perto. Vá 
aquecendo a agulha por inteiro na sua fonte de fogo. Caso come- 
çar a ficar preta - comum com o uso de velas —- não tem proble- 
mas, vá aquecendo-a da mesma forma. 

*- Levante então o papel-alumínio da tampa do recipiente. Trabalhe 
sempre próximo ao fogo. A sua fonte de chama ajuda a criar pe- 
quenos círculos de ar estéril, lembre-se disso. 

* Imediatamente ao levantar a camada de papel-alumiín, insira a 
agulha no porto de injeção. Coloque de 2 a 4 ml de inóculo. 

- Está feito. Basta repetir o processo com os outros frascos. 

*- Rotule com a data de inoculação, e a espécie utilizada. 

* Coloque para colonizar segundo os parâmetros da espécie. 


/ uu FIFA! 
Descarpack 


Não ter os mais avançados equipamentos 
não é desculpa para não cultivar. 
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Inoculação com Fluxo Laminar 


COMESTIVEIS E MEDICINAIS 


A inoculação dos grãos usando um fluxo laminar torna o processo 
muito mais seguro. Dessa maneira, estamos praticamente eliminando a 
chance de contaminação via ar. Mesmo assim, os cuidados de assepsia 
ainda devem ser tomados: 


- Deixar o fluxo ligado por 20 minutos e limpar bem a superfície de tra- 
balho. 

* Levar a panela de pressão até a sala onde o fluxo laminar está alocado. 
*- Limpar o exterior da panela de pressão com um pano limpo e álcool 
70% antes de abri-la. Isso deve ser feito utilizando luvas também limpas 
com álcool. 

* Retire as sacolas de cultivo da panela de pressão ou autoclave e colo- 
que-as em frente ao fluxo. Isso impedirá que qualquer partícula persis- 
tente no ar possa penetrar sua bag. Lembre-se que o material recém- 
-esterilizado e nutritivo é muito vulnerável a contaminações. 

- lnhocule com cultura líquida, ágar ou G2G. 


Após proceder com a inoculação, independente da forma, os grãos 
devem ser deixados em incubação para que a fase de colonização 
ocorra. 
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Inoculações sendo realizadas via G2G, ágar e cultura líquida. Normalmente a inoculação 
de semente via ágar é realizada em recipientes menores, chamados de semente-mãe, 
que serão utilizados futuramente para a produção de mais grãos. 
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Incubação 


Após incubado, já observaremos pequenos pontos brancos de cresci- 
mento micelial em nosso grão alguns dias após a data da inoculação 
(caso você não tenha contaminado sua semente). 

Quando cerca de 30% do nosso recipiente estiver tomado pelo micélio, 
podemos proceder com a quebra da colônia micelial. Agite bem. Esse 
manejo vai possibilitar com o que o micélio colonize os grãos de manei- 
ra mais rápida por termos gerado diversos pontos de inóculo espalha- 
dos em nosso recipiente — promovendo também assim uma coloniza- 
ção mais homogênea. 


Frascos de conserva em processo de 
colonização e colonizados por completo. 
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a: 


Bag de sementes em processo de colonização. Ao atingir cerca de 30% de 
crescimento nos grãos, eles são desmembrados e agitados para que o 
processo de colonização acelere. Pode-se notar na imagem como o micé- 
lio se torna até indetectável aos olhos após essa quebra. Após isso ter 
sido feito, é deixar o fungo crescer novamente. 


Votil 
NO 
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Spawn de cogumelo 
castanha pronto para 
uso. 


Preparando 


Substrato de Serragem 
Suplementada Estéril 
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O cultivo de cogumelos via serragem suplementada estéril 
é voltado para cultivadores comerciais ou para hobistas 
avançados. Essa metodologia de cultivo exige o uso de 
equipamentos para esterilização dos blocos (esterilização 
atmosférica, autoclave ou panela de pressão) e para a ino- 
culação segura deles (fluxo laminar). 


Escolher Ensacar Inocular 
Substrato Q Q 


Ó Misturar Tudo Ó Esterilizar Õ Incubar 


Linha do tempo da produção de blocos 
de serragem suplementados e estéreis. 


Escolhendo o Substrato 


A escolha do substrato é algo que vai depender da região 
onde o cultivador está localizado. Fatores como custo, dis- 
ponibilidade e fácil acesso ao substrato devem sempre 
serem levados em consideração para chegar ao melhor 
custo-benefício. Vá atrás dos ingredientes que estão mais 
em conta na região onde você mora e dê início ao seu pro- 
cesso. 

Aqui, para exemplo prático, utilizaremos o substrato Mas- 
ter's Mix feito com pinus peletizado, casquinha de soja e 
com adição de gesso. 
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Misturando os Substratos 


Uma vez com os componentes selecionados, chegou a hora 
de juntar tudo. A mistura do substrato é importante ser rea- 
lizada de maneira eficiente para deixá-lo o mais homogê- 
neo quanto possível. 


Para o cultivador ter uma produção padronizada, tudo deve 
estar o mais homogêneo quanto possível, e isso já se inicia 
aqui na mistura do substrato. Queremos que cada sacola 
de substrato seja igual às outras em seu conteúdo. 


A produção do substrato pode ser realizada em ambiente 
aberto ou em qualquer outra área “não limpa”. É um pro- 
cesso que gera bastante poeira e esta etapa não exige am- 
bientes estéreis ou assépticos pois ainda não realizamos o 
processo de esterilização. 


A separação de cada substrato utilizado nas devidas pesa- 
gens deve ser feita, preferencialmente, com o auxílio de 
uma balança digital. A quantidade de água a ser utilizada 
pode também ser pesada com o auxílio de uma balança (já 
que 1L de água é igual a 1 kg) ou pode ser medida através 
de um controlador de vazão de água ou de qualquer outra 
forma em que o cultivador tenha garantia de que está colo- 
cando as devidas quantidades. 


Ingredientes do substrato em processo de pesagem. 
Após isso, basta eles serem homogeneizados. 


A mistura pode ser realizada sem ou com equipamentos. É 
possível realizar a tarefa com as mãos, com enxadas, com 
betoneiras, misturadores de ração horizontais ou qualquer 
outra maneira que realize o serviço. O importante é misturar 
bem o substrato. Como isso vai ser realizado fica a critério de 
cada cultivador, baseado no que sua realidade lhe permite. 


Existe inclusive, na internet, modelos de betoneiras e mistu- 
radores caseiros desenvolvidos a partir de tambores. É algo 
bem interessante e que pode se tornar uma opção viável 
para um cultivo inicial de baixo custo. Procure no Google por 
“betoneira caseira” que várias ideias surgirão. 
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Substratos sendo mistu- 
rados manualmente. 


Misturador de ração horizontal. 
4 Esse equipamento funciona com 
uma hélice tipo helicoidal que 
realiza a mistura do que está 
dentro do reservatório. 
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A betoneira, quando utilizada para a mistura dos substratos, deve ser tampada com algum 
material para evitar com que a mistura fique pulando para fora. Isso pode ser feito com 

lonas, sacos de lixo, tampas plásticas ou qualquer outra forma em que o cultivador use sua 
criatividade. 


O substrato deve ser 
coletado em algum 
recipiente grande o 
suficiente para seu 
armazenamento. Após 
isso, o mesmo será 
ensacado para poder ir 
então para a esteriliza- 
foro [0] 
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Ensacando 


Com a mistura pronta, o substrato deve ser ensacado nas sacolas de 
cultivo com filtro. 

Blocos entre 1,5 e 2 kg devem preferencialmente serem utilizados. As 
sacolas de cultivo disponíveis no Brasil (No momento da escrita deste 
livro) não facilitam o cultivo com quantidades maiores do que essas. 
Mesmo assim, blocos de 2 kg de substrato de serragem suplementada 
são capazes de fornecer excelentes colheitas. 
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Para mais velocidade no enchimento das sacolas, utilize uma concha 
de inox ou plástico, normalmente utilizadas para pegar cereais / ração. 
Para precisão e homogeneidade nos blocos, use uma balança digital. 


Esterilização 


Com os substratos ensacados agora chegou a hora de esterilizá-los. É o 
momento de deixá-los sem nenhum microrganismo para que eles 
possam ser futuramente inoculados com o micélio do nosso cogumelo. 
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A esterilização vai ser realizada da sua maneira, com o que você tiver à 
sua disposição e for compatível com a sua expectativa de produção; 
seja por autoclave, panela de pressão ou via esterilização atmosférica. 


É de extrema importância fazer o balanço de expectativa e realidade. 
Se deseja produzir bastante, você deverá no mínimo ter os equipamen- 
tos para isso. Investir em pontos que deixarão seu cultivo mais rápido e 
mais eficiente nunca vai ser desperdício de dinheiro. 


Para proceder com a esterilização, basta empacotar sua sacola, colocar 
no local de esterilização e dar início ao processo, seja ele qual for o seu. 
Aqui no Portal do Cogumelo atualmente realizamos a esterilização 
atmosférica com tambores de 200 L equipados com resistências elétri- 
cas. As resistências elétricas são conectadas em temporizadores para 
automação do processo. 
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Processo de empacotamento das 
sacolas de substrato para serem inseri- 
das no tambor para esterilização. 
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A quantidade de sacolas de serragem que vão ser colocadas no seu 
local de esterilização e a disposição delas são pontos importantes e que 
deve ter os seguintes cuidados: 


- Distribuir as bags de maneira em que haja circulação do vapor no 
interior do tambor, autoclave ou panela de pressão. 


* Não compactar de mais as sacolas com o substrato. Isso pode atrapa- 
lhar na distribuição correta do calor entre as sacolas durante o processo 
de esterilização. Se for compactar muito, o tempo de exposição ao calor 
deve ser aumentado para que todas as sacolas sejam devidamente 
esterilizadas. 


- Evite selar suas bags quando forem esterilizadas em equipamentos 
com pressão. Caso sejam seladas, a pressão interna durante a esteriliza- 
ção pode subir e romper sua bag causando a perda da mesma. 


Nunca vede seu tambor de esterilização por completo! Como não 
estamos lhe dando aqui com um material feito para resistir a alta pres- 
são, queremos que o vapor tenha uma saída livre. Essa saída impedirá 
com que pressão positiva seja criada durante a esterilização e impedirá 
que uma pressão negativa aconteça durante o resfriamento pós esteri- 
lização. 


Imagem representativa do 
fluxo de ar durante o aqueci- 
mento (esquerda) e resfria- 
mento (direita). 


Isso é muito sério. Caso o 
tambor venha a ficar selado 
durante o resfriamento, a 
diferença de pressão pode 
causar com que seu tambor 
se deforme, conforme a 
figura 9. 


Tambor deformado por conta 
da pressão negativa durante o 
resfriamento. 


Pós-esterilização 


Um ponto em que exigirá atenção do cultivador é sobre o pos- 
sível trajeto do local da esterilização até local da inoculação. 
Lembre-se que a serragem suplementada e esterilizada é um 
material sensível. Qualquer contaminante que entre em conta- 
to direto com o substrato irá se tornar um competidor pelo ali- 
mento ali disponível, podendo atrapalhar ou inviabilizar o de- 
senvolvimento do nosso fungo naquele bloco. 


O cenário ideal é que os blocos sejam retirados do seu equipa- 
mento de esterilização já dentro da sala onde o fluxo laminar 
está instalado e ligado. Assim, o bloco ao ser retirado dali de 
dentro estará ao menos em contato com um ar limpo. Os 
blocos devem ser retirados com o mesmo cuidado fornecido às 


sementes. 


COMESTIVEIS E MEDICINAIS 


Mas e quanto aos cultivadores que não possuem outra opção a 
não ser esterilizar os blocos em uma parte externa de onde sua 
operação acontece? Para isso, os blocos devem ser colocados 
na esterilizadora com sua boca muito bem dobrada para que, 
durante o deslocamento pós-esterilização até o local de inocu- 
lação, contaminantes não penetrem no substrato. Nesses 
casos, é comum alguns produtores fazerem uso de borrachas 
de dinheiro ou fitas-crepe para ajudar nesta vedação da boca 
da bag. Se possível esterilizar em local interno, melhor. 


Rodinhas podem também ser adaptadas no tambor para facili- 
tar a translocação dos blocos do tambor sem necessidade de 
serem levados um a um até o local de inoculação. 


Caso esterilizadas em ambiente 
interno, basta retirá-las com cui- 
dado do tambor com as mãos 
sobre as dobras da boca da 
sacola. 


Demonstração de sacola presa por 
borrachas. Essa prática normal- 
mente é realizada por quem não 
tem opção a não ser esterilizar os 
blocos em ambiente externo. 


Rodinhas podem ser 
adaptadas para que o 
tambor possua uma 
fácil locomoção 


Inoculação 


Com o substrato já esterilizado e deixado descansar até voltar a 
temperatura ambiente, podemos inocular a serragem com o 
nosso micélio via spawn. Nunca inocule um substrato cuja tem- 
peratura está ainda elevada visto que isso afetará negativamen- 
te o micélio. Os blocos podem levar cerca de 1a 3 dias para res- 
friarem dentro do tambor, dependendo da metodologia, da 
quantidade de blocos que ali foi inserido e da temperatura am- 
biente do local. 


A inoculação dos blocos de serragem suplementada deve 
sempre ser realizado em frente a um equipamento de fluxo 
laminar e com a semente do cogumelo como fonte de inóculo. 
Nunca inocule o seu bloco de frutificação com cultura líquida. 
Muito menos com ágar. Alguns cultivadores utilizam colheres ou 
scoops de inox esterilizados para coletar a semente e dispersar 


dentro dos blocos. 
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Inoculação dos 
blocos de serragem 
sendo realizada 
em fluxo laminar 


A quantidade de semente a ser utilizada para blocos de 2 kg de 
substrato pode variar. Fatores como a quantidade de inóculo 
disponível e se a semente é comprada ou produzida pelo próprio 
cultivador são pontos importantes. Uma quantidade de 50 a 200 
g de semente costuma ser utilizada. É importante ter em mente 
que quanto menos inóculo for utilizado mais tempo será neces- 
sário para a colonização do substrato se dar por completa. 


+ 


COMESTIVEIS E MEDICINAIS 


CUIDADOS IMPORTANTES NA INOCULAÇÃO 


* Nunca toque diretamente na semente com qualquer material que 
não esteja estéril. 

* Nunca toque na parte interna da sacola de substrato. 

* Evite fazer movimentos bruscos com os braços em cima do bloco 
de serragem ou da semente quando esses estão abertos e expostos. 

* Use apenas spawn limpo, sem nenhum indício de contaminação. 

“A semente utilizada pode ter sido refrigerada. Mas sempre 
levando em consideração a capacidade de ser armazenada da 

espécie que vai ser utilizada. 


Após a inoculação ser feita, a sacola deve ser selada, isolando a 
sua parte interna do ambiente externo. Isso pode ser alcançado 
utilizando seladoras (ideal), borrachas ou com abraçadeiras de 
nylon. Após selada, apertar suavemente a bag para conferir se há 
vazamentos de ar é uma boa prática preventiva. 


Processo de sela- 
gem das sacolas 
plásticas. 


COMESTIVEIS E MEDICINAIS 


Com isso feito, agora basta agitar bem nossa mistura de substrato 
e semente. Isso vai permitir com que haja uma melhor dispersão 
de cada partícula de inóculo, assim promovendo uma maior área 
de contato entre o micélio e o substrato, dando mais eficiência ao 
processo de colonização. 


Colonização 


Agora que o nosso fungo está em contato direto com a serragem 
suplementada, hidratada r 

e esterilizada, ele vaien- & 

contrar a água e o ali- 

mento necessário para 

seu desenvolvimento 

vegetativo. A fase de ex- 

pansão micelial se inicia. 


Cada espécie de fungo 
possui seus parâmetros 
ideais de incubação. 
Apesar disso, poucas 
vezes é possível fornecer 
as melhores condições 


Blocos inoculados em 
processo de coloniza- 
ção. Agora é aguardar 
o fungo fazer seu tra- 
balho. 
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As sacolas inoculadas devem ser dispostas na prateleira de manei- 
ra cujo contato direto entre cada bag seja evitado. O processo de 
colonização é um processo termogênico e, portanto, não quere- 
mos que ocorra nenhum aquecimento do substrato acima do de- 
sejado. Após completada a colonização do substrato pelo fungo, a 
frutificação deve ser iniciada. 


Figura 16. Com a colonização finalizada, o bloco está pronto para 
ir para a estufa onde encontrará as condições de frutificação, e 
assim, dar início a formação dos cogumelos. 


o 


Capítulo /0 
Preparo de Serragem 


Pasteurizada sem 
Suplementos 


como 


COGUMELOS 


COMESTIVEIS E MEDICINAIS 


O cultivo de cogumelos via serragem pasteurizada sem suplemen- 
tos é voltado para hobistas que desejam ter cogumelos crescendo 
em sua própria casa. 


Essa metodologia de cultivo não exige o uso de equipamentos 
para esterilização do substrato nem para a inoculação segura 
deles. É importante destacar que como esta é uma metodologia 
mais caseira, as chances de contaminação são maiores e também 
a capacidade de produção de cogumelos é menor do que o cultivo 
em substrato estéril suplementado. 


Materiais 


- Serragem em pellet. É de extrema importância destacar que o 
uso da serragem, para esta metodologia, deve ser obrigatoriamen- 
te em pellet. O pellet de serragem já vem bem limpo da sua falri- 
cação, praticamente estéril, o que vai ajudar nesse método. 

- Bag de cultivo de cogumelo. 


Metodologia 


*- Adicione 1 kg de pellet na sua sacola de cultivo. 

- Adicione 1,5 L de água fervendo. 

- Misture muito bem via agitação. Queremos que os pellets se hidratem 
por completo. Queremos também, com o calor, fornecer um tratamen- 
to térmico para ajudar mais ainda na limpeza do substrato. 

* Feche bem a sacola de cultivo para deixar com que o substrato resfrie 
naturalmente sem o contato com o ar do ambiente externo. Se você 
inocular seu substrato quente, seu micélio pode morrer, portanto espe- 
re-o voltar a temperatura ambiente. 


COMESTIVEIS E MEDICINAIS 


* Algumas horas após a etapa 4, quando o substrato já estiver em tem- 
peratura ambiente, inocule o mesmo com a semente do cogumelo. 
Aqui devemos utilizar uma quantidade maior do que seria com o subs- 
trato estéril. Uma maior quantidade de semente, além de dar vanta- 
gem de crescimento para nosso fungo contra qualquer possível conta- 
minante, também fornecerá um pouco de nutrição ao nosso substrato, 
que está inerte. Cerca de 300 g de spawn para cada 2,5 kg de substrato 
utilizado está de bom tamanho. 


* Após inoculado, lacre a sacola com algo e deixe em incubação 


como CULTIVAR 


COMESTIVEIS E MEDICINAIS 


Figura 1. 
Passo-a-passo 
do processo de 
tratamento 
térmico da 
serragem em 
pellet para um 
cultivo caseiro 
sem fins 
comerciais. 
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Colonização 


Como aqui estamos tratando de uma metodologia caseira, é pro- 
vável que o cultivador possa não ter maneiras de regular a incuba- 
ção dos fungos na temperatura em que lhe for desejado. Para isso, 
o cultivador deve-se atentar a cultivar sempre uma espécie de 
fungo no qual os parâmetros condizem com a temperatura am- 
biente no momento do cultivo. 


Se possuir maneiras de controlar a 
temperatura de incubação, faça isso. 


Capítulo // 
Parâmetros de 


Frutificação dos 
Cogumelos 


como 


COGUMELOS 
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Estamos tratando aqui de duas maneiras de cultivo com a serra- 
gem: uma profissional, utilizada por grandes cultivadores em todo 
o planeta, e, outra caseira, utilizada para aqueles que querem co- 
meçar a entrar no mundo da fungicultura. Sendo assim, agora 
neste capítulo sobre a frutificação, veremos maneiras profissionais 
e caseiras para a realização dessa tão aguardada etapa. 


Frutificação em Ambiente Controlado 
(Estufas/Sala de Frutificação/Sala de Crescimento) 


O cultivo profissional de cogumelos exige um ambiente controla- 
do. A intenção de controlar algumas variáveis ambientais é forne- 
cer o melhor ambiente quanto possível aos cogumelos. Dessa 
forma, os mesmos poderão expressar ao máximo seu potencial 
genético, e assim, fazer valer o tempo e os custos necessários para 
realizar a produção. 


São 5 os parâmetros importantes que podem ser controlados: umi- 
dade, oxigenação, circulação de ar, luz e temperatura. 


É comum a existência de cultivadores de cogumelos que contro- 
lam todos esses parâmetros exceto a temperatura, realizando 
assim um cultivo sazonal, ou seja, utilizando somente as devidas 
espécies de cogumelos condizentes com o clima daquela estação 
do ano na sua região. Como já repetido várias vezes, cada cultiva- 
dor faz o que é compatível com a sua realidade. 


como 


à COGUMELOS 


COMESTIVEIS E MEDICINAIS 


É importante que o cultivador tenha a consciência de que cada set 
up é um único set up, condizente com a realidade do cultivador e 
com as características ambientais do local onde a estufa está insta- 
lada. 


É de grande valia modelar estufas funcionais de outros produtores, 
porém, deve ser lembrado que cada sistema é único e que a sim- 
ples mudança de local de cultivo pode afetar drasticamente o fun- 
cionamento do set up. Por essa razão, o cultivador de cogumelos 
tem que ter em mente que apenas ele, através do uso repetido e 
da observação de sua estufa em funcionamento, vai poder chegar 
aos seus próprios parâmetros ideais. 


Constantes experimentações são de grande valia para buscar me- 
lhorias na produtividade do seu sistema de cultivo e avaliar assim 
os melhores parâmetros para a produção até chegar a uma boa 
configuração. 


COMESTIVEIS E MEDICINAIS 
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Vamos agora analisar um pouco mais afundo sobre cada variável 
existente em uma sala de frutificação de cogumelos: 


Oxigenação 


Vimos no capítulo 4 que no momento da frutificação os cogume- 
los exigem maiores níveis de oxigênio do que de gás carbônico. 
Para isso, é necessário com que nosso ambiente de frutificação 
possua Uma maneira de retirar o CO2 ali produzido pelos blocos de 
cultivo. 

Isso pode ser realizado com o uso de exaustores de saída (retirada 
de CO2) e exaustores de entrada (introdução de 02). Ambos devem 
preferencialmente possuírem uma tela de proteção contra insetos. 
Os exaustores de saída devem preferencialmente ser instalados na 
parte inferior da estufa por conta de o dióxido de carbono ser mais 
denso que o oxigênio, se concentrando, portanto, nas partes mais 
baixas da estufa. Estes exaustores podem ser controlados por tem- 
porizadores digitais ou analógicos. 


Ca 


como 


à COGUMELOS 


COMESTIVEIS E MEDICINAIS 


O local de instalação do exaustor de saída não é uma obrigatorie- 
dade. É melhor ser embaixo? Sim. Porém, voltamos à tecla de que 
os ajustes devem sempre serem feitos conforme a realidade de 
cada cultivador. Existe um canal do YouTube chamado Mossy 
Creek Mushrooms onde o cultivo acontece em um porão e o 
exaustor estava localizado na parte superior. Mesmo assim, lindos 
cogumelos eram produzidos sem nenhum problema. 


Adapte-se a sua realidade e não seja uma vítima dela. 


* Existem medidores e controladores de CO2 disponíveis no mercado, porém o melhor 
indicador para essa pergunta serão os próprios cogumelos. 

* Frutos desenvolvidos em ambientes com altos níveis de CO2 apresentam algumas 
mudanças em suas características morfológicas. Cada cogumelo varia seu sintoma, mas, 
em geral, os cogumelos ficam mais compridos do que deveriam ficar. Isso é um sinal deles 
indo em busca de oxigênio: o estiolamento. 

* Os medidores de CO2 são interessantes para saber o teor exato em ppm de dióxido de 
carbono presente na estufa, porém ele realmente não se faz necessário quando o cultivador 
entende o que os cogumelos pedem. 

* O uso de um controlador de COZ é uma forma de automatizar a exaustão. Com ele, pode- 
se programar o exaustor para ser ligado apenas quando um determinado ppm de CO2 for 
atingido, e desligar quando um outro nível de ppm for atingido. Isso traz, de certa forma, 
uma economia para o sistema, pois usa os exaustores apenas quando necessário. Apesar 
disso, apenas o exaustor ligado a um temporizador analógico já faz todo o serviço. 


Exaustor de saída 
(esquerda) e 
exaustor de entrada 
(direita) em um am- 
biente de frutificação 
desenvolvido em 
uma estufa de 
plantas. 
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Exaustores de saída (esquerda) 
e exaustor de entrada em estufa 
construída em contêiner. 
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Cogumelo shimeji cinza apresen- 
tando sintomas de falta de oxigê- 
nio. O shimeji é um dos cogumelos 
em que mais exige baixos níveis 
de CO2 para uma frutificação com 
formato perfeito 


como 


COGUMELOS 


COMESTIVEIS E MEDICINAIS 


Umidade 


Os fungos são notoriamente conhecidos por se desenvolve- 
rem em ambientes com umidade presente. Aqui não seria 
diferente. Queremos manter um ambiente úmido para que 
nossos cogumelos consigam se desenvolver com saúde, sem 
que fique excessivamente molhados. Uma umidade entre 80 
e 90% está ótima para o desenvolvimento dos cogumelos 
que é possível cultivar na serragem. 


A umidade do ambiente pode ser providenciada através do 
Uso de aspersores no teto ou por umidificadores ultrassôni- 
cos, sendo esse último a melhor opção para os cogumelos 
por não molhar eles diretamente com gotículas de água, 
como fazem os aspersores. 


Os umidificadores ultrassônicos podem estar instalados 
dentro da estufa ou por fora dela. Um exaustor deverá estar 
acoplado no sistema de umidificação para que possa espa- 
lhar a névoa por toda a estufa. Esse modelo de umidificador 
pode ser encontrado em diferentes tamanhos, satisfazendo 
a necessidade de diferentes operações de cultivo. 


Cultivadores com pequenas estufas devem dar preferência 
pela instalação do sistema de umidificação ultrassônica fora 
da estufa, conduzindo a névoa por uma tubulação para 
dentro. Assim, evita-se a perda de espaço interno. 


como 


à COGUMELOS 
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Isso já foi repetido algumas 
vezes aqui nesse livro: nunca 
queremos os extremos no 
cultivo de cogumelos 


Existe Um importante ponto que o cultivador deve-se atentar: 
O balanço entre oxigenação e umidade. Quanto mais trocas 
de ar houver, menor a umidade e maior o oxigênio dentro da 
estufa. Quanto menos trocas de ar houver, maior a umidade e 
maior o CO2 dentro da estufa. 


Para resolver isso, sensores que controlam o umidificador 
podem ser instalados. Com o uso desse aparelho, o cultivador 
pode determinar em qual UR o umidificador vai ser ligado e 
em qual UR ele será desligado. Existem ainda modelos com 
wi-fi, onde o cultivador pode monitorar a umidade de sua 
estufa à distância, fazendo algum ajuste caso seja necessário. 
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Umidificador elaborado com um umidificador 


ultrassônico de 4 cabeças, uma boia para o umidificador, 
uma caixa organizadora preta, um exaustor, um duto flexível 
de alumínio e um controlador de umidade. 


COMESTIVEIS E MEDICINAIS 


Umidificador ultrassônico para estufa em 
contêiner. É preciso de um forte exaustor para 
soprar a névoa por toda a estufa. O umidifica- 
dor é controlado por um controlador de umi- 
[o [o [o [) 
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LUZ 


A luminosidade serve como um direcionamento para o crescimento 
dos cogumelos. Não há necessidade de uma iluminação excessiva- 
mente potente. Fitas de LED branca de 6500K são o suficiente para 
realizarem o serviço. 


Cogumelos coloridos como o Shimeji Amarelo e o Shimeji Rosa se be- 
neficiam de uma luminosidade forte, fazendo com que a coloração 
dos cogumelos se torne mais vibrante. 


O tempo de funcionamento da luz pode ser controlado com um tem- 
porizador analógico. Um grande tempo de luz não afetará o melhor 
desenvolvimento dos cogumelos, portanto de 8 a 12 h de luminosidade 
já está o suficiente. 
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COMESTIVEIS E MEDICINAIS 


A iluminação não precisa ser forte aos nossos olhos. 


Circulação de Ar 


A circulação de ar se refere a movimentação de ar dentro da estufa. 
Isso pode ser obtido através de ventiladores ou até mesmo pelo pró- 
prio exaustor de entrada, dependendo do set up. 


A intenção por trás de manter uma circulação de ar dentro da estufa é 
evitar bolsões de ar estagnados, levar o CO2 para longe dos blocos, 
promover uma melhor homogeneidade nos parâmetros e manter cor- 
rentes contínuas de ar, imitando as leves brisas existentes nos ambien- 
tes ao ar livre. 
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Temperatura 


Como dito na introdução deste capítulo, a temperatura é um parâme- 
tro ambiental em que alguns cultivadores de cogumelos comestíveis 

e/ou medicinais não controlam, respeitando assim a sazonalidade de 

cada espécie a ser cultivada. 


O controle de temperatura mais comum de ser realizado é via ar-con- 
dicionado, mas pode ser feito por sistemas de refrigeração mais elabo- 
rados caso seja uma área muito grande que necessite de climatização. 
Quando o único desejo do cultivador é o de aquecer o ambiente, aque- 
cedores a óleo podem ser utilizados junto a um controlador de tempe- 
ratura para evitar a mesma se eleve demasiadamente. 


O uso de ar-condicionado em uma sala de cultivo acaba por ter influ- 
ência na umidade por conta de reduzir a umidade do ambiente em 
que ele está refrigerando. O impacto disso é que simplesmente o local 
refrigerado vai possuir uma umidade relativa do ar mais baixa e, em 
contrapartida, o sistema de umidificação vai ser acionado mais vezes. 
Além disso, é interessante o cultivador ter consciência de que o apare- 
lho de ar condicionado não renova o ar da sala. O funcionamento dele 
é baseado em ciclar o ar do ambiente e assim refrigerar ele na tempe- 
ratura configurada. 


A velocidade de desenvolvimento dos cogumelos está ligada com a 
temperatura da estufa. Quanto mais elevada a temperatura (dentro da 
faixa aceitável da espécie), mais rápido os cogumelos se desenvolvem 
e, logicamente, quanto mais frio, mais lento o desenvolvimento dos 
frutos. Isso acontece por conta de a temperatura estar diretamente 
ligada com a velocidade do metabolismo celular dos organismos vivos. 
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EI 


e Os microrganismos dontainiiantos telona meses 
mais elevadas para seu desenvolvimento. Por essa razão, os 
cultivadores que possuem controle de temperatura em 
suas operações devem dar preferência em deixar seus 
cogumelos se desenvolvendo em temperaturas mais 
amenas. 


Frutificação em Ambiente 
Não-controlado 


A frutificação em ambiente não-controlado está se referindo ao ato 
de frutificar os cogumelos nas condições ambientais normais, sem 
a ação do cultivador para alterar algum parâmetro. 


A prática aqui necessária é feita exatamente da mesma maneira em 
que se cultiva um “kit de cultivo”. Que se trata basicamente em 
deixar o bloco de micélio em uma prateleira (ou qualquer outro local 
de sua preferência) e ir borrifando água nele cerca de 3 vezes ao dia. 
Simples assim. 


Apesar disso, o ambiente em o que o bloco ou o balde está sendo 
deixado para frutificar é de grande importância visto que em cida- 
des com umidade mais elevadas, as vezes nem há necessidade de 
borrifar água no local de desenvolvimento dos cogumelos, enquan- 
to que em locais excessivamente secos, essa metodologia de cultivo 
pode até se tornar inviável e ser necessário com que o cultivador 
monte uma mini estufa. 
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Cogumelo shimeji rosa crescendo em prateleira dentro de casa. O shimeji rosa é uma 
excelente espécie para o cultivo caseiro por conta de sua agressividade e tolerância a 
ambientes não tão ideais. Para isto, basta borrifar água nos cogumelos cerca de2 a 3 
vezes ao dia até eles estarem prontos para colher. A última imagem é referente ao segun- 
do flush de colheita. 


+ 


Como Frutificar os Cogumelos? 


Colocar seus blocos de cultivo para frutificar é algo extremamente sim- 
ples de ser feito. Faça o seguinte passo a passo: 


COMESTIVEIS E MEDICINAIS 


* Pegue o bloco colonizado e retire todo o ar de dentro. 
* Dobre bem a parte superior deixando o formato clássico de bloquinho. 
* Apoie a parte dobrada para baixo na prateleira da estufa. 


* Com uma lâmina bem afiada, faça um corte na lateral ou na parte su- 
perior do bloco. Alguns cultivadores gostam de cortar fazendo um for- 
mato de X, enquanto outros apenas cortam uma linha reta. Se o corte 
vai ser na lateral ou no topo, isso fica a critério do cultivador. 


Colocar blocos para frutificar é algo muito simples de ser realizado e não possui mistério. 
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Após alguns dias após realizados os cortes nos blocos, os cogumelos vão 
dar início ao processo de frutificação, começando a formação dos pri- 
mórdios. Cada espécie de fungo demora um tempo diferente para ini- 
ciar esse processo de início de frutificação e os parâmetros da sua 
estufa interferem também nesse tempo. 


Cogumelos em início de frutificação, sendo eles, respectivamente: reishi, juba de leão, 
shimeji amarelo cultivados em estufa com parâmetros controlados e o shimeji rosa 
cultivado em casa sem controle algum de parâmetros. 


como COJUNSLEI INS A R 
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Quanto Tempo Leva 
Para Colher os Cogumelos? 


Depende. São muitas as variáveis que podem afetar o tempo de 
desenvolvimento de cogumelos: espécie cultivada, genética uti- 
lizada, temperatura, umidade e oxigenação da estufa. Tudo isso 
traz influencia no tempo de frutificação 


Colheita e 
Processamento 
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Como Colher os Cogumelos? 
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Para colher, basta pegar o cogumelo de maneira firme pela sua 
base, girar e puxar ao mesmo tempo. Sempre com cuidado para 
não danificar o fruto. 


Após retirado do bloco, deve-se realizar a limpeza do substrato 
que veio junto ao cogumelo, deixando assim ele limpo sem 
nenhum resíduo do bloco. 
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O substrato que fica 
aderido no cogumelo 
deve ser removido com 
uma faca ou uma 
tesoura. Podemos 
também observar 
como fica um bloco de 
após a remoção do 
cogumelo. 
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Outros Fluxos (flushes) de Colheita 


Assim que o cogumelo é colhido pela primeira vez de um bloco, 
é possível com que outros fluxos (ciclos) de colheita venham do 
mesmo bloco. Para isso, basta deixar o bloco parado na sua 
estufa que mais além mais cogumelos aparecerão. 


Alguns pequenos cultivadores tapam o buraco proveniente da 

primeira colheita com alguma fita e realizam um novo corte em 
outro local do bloco. Essa é uma prática interessante para quem 
está lhe dando com poucos blocos, porém é praticamente inviá- 
vel para quem possui muitos blocos em sua sala de crescimento. 


Armazenamento e Tempo de Prateleira 


Os cogumelos são produtos alimentares que possuem pouco 
tempo de prateleira e alta perecibilidade. Alguns cuidados são 
importantes de serem tomados para prolongar sua vida útil e 
facilitar assim a vida do produtor. 


São pontos importantes sobre o pós-colheita dos cogumelos: 


- Após colhido, o cogumelo deve ser armazenado em até no 
máximo 12 dias sob refrigeração dependendo da espécie. O shi- 
meji rosa possui um tempo de perecibilidade menor ainda, cerca 
de 7 dias. 


* Resíduos da colheita que ficaram na estufa devem ser removi- 
dos, caso contrário, se tornarão alimento para contaminantes. 
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* Assim que colhido o cogumelo deve, idealmente, ficar cerca de 2 
h sob refrigeração de 1a 4 ºC antes de ser embalado. Ser embalado 
logo em seguida à colheita vai estimular condensação dentro da 
embalagem e assim diminuir o tempo de prateleira. Essa prática 
de refrigeração ajuda a retirar o excesso de umidade presente no 
fruto. 


* Cogumelos colhidos mais secos duram mais tempo. Assim como 
cogumelos mais jovens. 


- Evite que a sua embalagem passe por mudanças de temperatura 
entre quente e frio. Isso vai favorecer a condensação interna e, 
consequentemente, diminuir o tempo de prateleira. 


- Os caixotes onde os cogumelos são colocados após colhidos não 
devem ser colocados no chão. 


Bandeja de cogumelos da Naman 
Cogumelos, empresa parceira do 
Portal do Cogumelo. 


Algumas práticas de processamento podem ser 
realizadas para aumentar o tempo de vida útil do 
cogumelo, aumentar seu valor agregado e também 
para melhor a biodisponibilidade de seus compo- 
nentes medicinais. 
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Desidratação (secagem) 


A desidratação é uma prática que consiste em remover toda a 
água presente no cogumelo. Essa retirada da água permite com 
que os frutos sejam armazenados por meses e pode ser alcança- 
da através do uso de desidratadores (prontos ou elaborados pelo 
próprio cultivador) como também por liofilizadores. 

Alguns produtores utilizam o sol como maneira para desidratar 
seus cogumelos. Existem modelos de desidratadores solares na 
internet em que o cultivador pode se basear e criar então o seu 
próprio desidratador via calor solar. 


Um desidratador elétrico não é nada além de um sistema onde 
há um ventilador e um aquecedor, podendo ser montado de 
diferentes maneiras. Através do uso de um controlador de tem- 
peratura, o cultivador pode programar a temperatura desejada 
de funcionamento do desidratador que está montando. 
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A desidratação dos cogumelos pode ser realizada para a comer- 
cialização deles desidratados ou para o armazenamento deles 
para posterior elaboração de outros produtos à base de cogume- 
los como extratos, pó, conservas, compotas, etc. 


É comum cultivadores desidratarem seus cogumelos comestií- 
veis que não possuem valor estético para sua comercialização in 
natura. Produzindo assim um funghi secchi a partir destes cogu- 
melos que não foram comercializados e conseguindo ainda 
assim comercializar seus frutos de maneira que não haja perdas. 
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Cogumelo juba de 
leão desidratado em 
pedaços. 
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Cogumelo em Pó 


O uso de cogumelos em pó é uma forma de adicionar os benefí- 
cios dos cogumelos como superalimentos em diferentes prepa- 
rados. Para isso, basta colocar os cogumelos desidratados em 
trituradores, liquidificadores ou processadores de alimentos até 
se tornar um pó. 


Com o cogumelo em pó em mãos, ele pode ser adicionado no 
arroz, na sopa, em massas de bolo, massas de biscoitos, pode ser 
colocado por cima da salada ou até mesmo em smoothies. 
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Extratos Líquidos Medicinais 


O desenvolvimento de extratos líquidos é uma das melhores vias 
para obter de maneira concentrada, e com melhor biodisponibilida- 
de, os componentes medicinais dos cogumelos. A produção de extra- 
to é ainda a única forma de consumo de alguns cogumelos medici- 
nais como o reishi, cauda de peru e o chaga, por exemplo. 


Os extratos líquidos podem ser feitos através do extrato em água, que 
seria basicamente um chá. Essa é a metodologia milenar, que vem 
sendo feita a séculos por diferentes povos espalhados pelo planeta 
Terra. 


Uma maneira mais completa de captar um maior espectro de com- 
postos bioativos é a produção de um extrato duplo, onde contém a 
extração em água somada à extração em álcool. 


Existem diferentes metodologias para chegar ao seu extrato duplo; 
maneiras mais elaboradas, como o uso de um extrator soxhlet, e ma- 
neiras mais caseiras como a maceração. O princípio é o mesmo para 
ambas as formas: realizar o extrato aquoso em seguida do extrato 
alcoólico. 


Para os empreendedores, enviar os cogumelos para a indústria far- 
macêutica para terceirizar a produção de grandes volumes de extra- 
tos também é uma opção. Existem diversas empresas aqui no Brasil 
que realizam esse tipo de serviço, bastando ao cultivador ter uma 
grande quantidade de cogumelos desidratados e ir atrás da empresa 
em que mais lhe agrade. 


Vamos acompanhar aqui o passo a passo para a produção de um 
extrato duplo caseiro via maceração: 
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- Separe 250 g do pó do seu cogumelo de desejo. 

*- Coloque em uma panela junto a 3 L e deixe aquecer até início da 
fervura. 

- Assim que ferver, deixe no fogo mínimo. 

- Mantenha ali por 2,5 h e vá mexendo constantemente. 

- Após o tempo finalizar, coe o líquido e meça o volume. Esse será o 
extrato aquoso. 

- Se sobrou, por exemplo, 1 L de extrato aquoso, separe 350 mL de 
álcool de cereais 95%. Isso representa 30% do volume do extrato 
aquoso em álcool. 

- Adicione em um frasco de conserva de 3L o cogumelo que sobrou, 
o extrato aquoso e o álcool. 

- Deixe a mistura em local escuro por 2 semanas agitando o frasco 
todo dia de maneira vigorosa. 

- Após esse tempo, coe e coloque o líquido em pequenos frascos 
conta-gotas com a ajuda de uma seringa estéril. 

- Seu extrato duplo está pronto e com um teor de álcool de 30%. 


Figura 4. Extrato 
via maceração e via 
extrator Soxhlet. 
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Capítulo 5 


Contaminações 
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Problemas com contaminantes ao longo das etapas do cultivo de cogu- 
melos são comuns de acontecer, mas são reduzidos conforme o cultiva- 
dor vai adquirindo experiência e tendo tempo de contato com os cogu- 
melos. Outro fator importante que auxilia na redução das contaminações 
é o entendimento de onde eles estão surgindo e como isso acontece. 


As melhores formas de prevenção contra microrganismos indesejados 
são as boas práticas de esterilidade e assepsia junto ao uso dos equipa- 
mentos corretos. Lembre-se que o ambiente que desenvolvemos, em 
qualquer etapa do cultivo, para que nosso cogumelo prospere, é 
também o ambiente ideal de desenvolvimento de outros microrganis- 
mos como outros fungos, leveduras e bactérias. 


Para que um microrganismo possa ser considerado um contaminante 
ele tem que se desenvolver em nosso cultivo no lugar ou junto ao nosso 
fungo de interesse, de maneira que venha a atrapalhar ou impedir nosso 
cultivo de chegar ao final do ciclo. 


As contaminações acabam fazendo parte do cultivo de cogumelos e 
cabe somente ao cultivador tomar os devidos cuidados evitando assim 
frustrações, perda de tempo e de recursos. Fatores ambientais como 
umidade excessiva, alto teor de CO2 e temperaturas mais elevadas são 
parâmetros problemáticos que auxiliam no desenvolvimento de conta- 
minantes fúngicos e bacterianos, portanto, o cultivador deve tomar os 
devidos cuidados para evitar estes extremos. 


Aqui no cultivo do seu cogumelo, após um contaminante se estabelecer, 
não é possível aplicar algum produto, natural ou químico, como é feito 
nas plantas para que o fungo ou a bactéria já desenvolvida seja elimina- 
do ou enfraquecido. Na fungicultura, a palavra de ordem é prevenção; se 
sua semente ou seu bloco de serragem contaminaram, já era. Pode jogar 
fora. 
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No livro de Paul Stamets, Growing Medicinal and Gourmet Mushrooms, 
ele categoriza 6 possíveis vetores de contaminação em seu cultivo, ou 
seja, as possíveis fontes de inóculo de microrganismos indesejados que 
podem atrapalhar/impedir o desenvolvimento do nosso fungo em qual- 
quer parte dos processos. Vamos revisar aqui estes vetores: 


O cultivador 


O corpo humano é um gigante hotel para vírus, fungos, bactérias, leve- 
duras e ácaros. Sendo a nossa pele, cabelo, unhas e respiração grandes 
fontes de inóculo destes diferentes microrganismos e também mini inse- 
tos. Atitudes que vêm a calhar para diminuir a quantidade de prolifera- 
ção de potenciais contaminantes através de nós mesmos são: 


* Uso de barreiras físicas (máscaras, toucas e luvas) para evitar que 
cabelo, pelos em geral, saliva e pele entrem em contato com nosso subs- 
trato, seja ele qual for. 

- Assepsia das mãos e antebraços com o uso de álcool 70% sempre antes 
e durante a realização de inoculações. 

- Se não for utilizar luvas, tenha as unhas bem aparadas, lave muito bem 
as mãos e antebraços com detergente e utilize álcool 70% também 
sempre antes e durante os procedimentos. 

* Utilizar sempre roupas limpas em procedimentos que exigem limpeza, 
como por exemplo, na inoculação de sementes e blocos ou qualquer 
trabalho com ágar. 
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O ar 


O ar é repleto de inóculos de microrganismos e de micropartículas sóli- 
das de poeira. A visão clara dessas partículas é dada quando, no escuro, 
ligamos um laser, tornando assim possível ver aquela “chuva” de partí- 
culas para todos os lados. Partículas estas que são capazes de facilmen- 
te contaminar qualquer meio estéril. 


O nosso simples caminhar já é o suficiente para colocar os inóculos e 
partículas de sujeira que estavam no chão de volta a flutuarem no ar. 
Por isso a melhor maneira de driblar a livre circulação de correntes de 
ar é pelo uso de barreiras físicas, cuidados durante nossa movimenta- 
ção e a limpeza dos ambientes. 


O fluxo laminar é o equipamento que visa fornecer um ar 99,997% esté- 
ril para a realização dos trabalhos sensíveis. O uso deste equipamento é 
imprescindível para os cultivadores que desejam ter um cultivo eficien- 
te e com baixas taxas de contaminação. Esse equipamento foi desen- 
volvido como uma forma de evitar as contaminações que ocorriam por 
conta do contato do substrato com o ar do ambiente. Cultivadores que 
desejam fins comerciais com os cogumelos e não possuem este equi- 
pamento estão perdendo tempo e dinheiro. 


Os substratos 


Independente de qual seja o substrato em questão, o fornecimento de 
uma esterilização ou pasteurização indevida impede que os microrga- 
nismos patogênicos daquele meio sejam devidamente eliminados, 
permitindo assim que os mesmos afetem diretamente nosso cultivo. 
Portanto, a melhor maneira de evitar que contaminantes surjam a 
partir do nosso substrato em questão é devidamente esterilizá-lo ou 
pasteurizá-lo conforme a ocasião. 
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As ferramentas / utensílios 


Todas as ferramentas e utensílios que são utilizados ao longo de todas 
as etapas são possíveis fontes de contaminantes para seu cultivo caso 
também não estejam devidamente limpas ou esterilizadas. 


Bisturis, agulhas, scoops ou qualquer outra ferramenta devem sempre 
estar estéreis ao entrar em contato com algum substrato que também 
esteja estéril. 


O inóculo 


O nosso próprio inóculo também pode atuar como vetor de contami- 
nantes caso o cultivador não tenha detectado a presença de algum 
contaminante. O inóculo contaminado pode ser uma placa de petri, 
uma cultura líquida ou uma semente. 


Insetos e animais 


Insetos e animais são denominados por Paul Stamets de “unidades 
móveis de contaminação” pelo simples fato de carregarem uma 
grande diversidade de microrganismos consigo por qualquer local que 
passarem. Por isso, os locais de cultivo devem ser inacessíveis para ani- 
mais e deve ser feito o devido controle contra insetos como formigas, 
baratas, mitingas e moscas. 


O uso de barreiras físicas como telas de insetos em todas as aberturas 
da estufa deve ser realizado, acompanhado ao uso de armadilhas com 
cola entomológica. 


COMUNICA INS A R 


RÃ q 
+ ê. E 


COMESTIVEIS E MEDICINAIS 


Contaminantes Comuns 


Mofo-verde (Trichoderma spp.) 


Um dos contaminantes mais comuns no cultivo. Este parasita cresce 
muito rapidamente nos substratos e pode facilmente ter seus esporos 
espalhados por todo o local. Comum de acontecer em sementes, 
blocos de serragem e em placas de petri. Em alguns casos, pode vir a 
contaminar frutos de Ganoderma spp. que estão expostos à alta umi- 
dade e baixa circulação de ar. 


Bloco contaminado com 
Trichoderma na parte inferior. 
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Mofo verde em início de desen- 
volvimento em spawn feito com 
grãos de trigo. 


Cobweb (Dactylum spp.) 


O micélio do Dactylum possui semelhança a uma teia de aranha e é 
mais comum aparecer em sementes. O micélio é branco podendo se 
tornar amarelado conforme sua maturação. 


Mofo-Preto (Aspergillus spp.) 


Aparece em sementes, substratos e placas e petri. Algumas espécies 
desse gênero de mofo produzem toxinas carcinogênicas denominadas 
aflatoxinas. Quando manuseados, estes fungos devem ser merecedores 
de cuidados para não inalar seus esporos; os mesmos podem causar 
sérios problemas no pulmão e nos rins. 
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Esta bag de aveia com casca foi 
tomada rapidamente pelo 
Aspergillus. Observe como o 
fungo já está produzindo espo- 
ros pretos. Contaminações 
como esta devem ser descarta- 
das com muito cuidado. 


Bactérias 


(Bacillus spp., Pseudomonas spp.): as bactérias não são muito comuns 
aparecerem em substratos bulk a não ser que o mesmo esteja excessi- 
vamente úmido. Bactérias gostam de água livre e ambientes molha- 
dos, sendo que temperaturas altas também favorecem o seu desenvol- 
vimento. Costumam a aparecer mais em sementes e em meios de cul- 
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Leveduras 
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Contaminações por bactérias 
e/ou leveduras promovem um 
aspecto molhado ao substrato; 
algo gosmento. Além disso, o 
impedimento do crescimento 
micelial e o cheiro de podre ou 
de fermentado é um indicativo 
sem erro para contaminações 
bacterianas. 


Assim como as bactérias, são mais presentes em grãos e em meios de 
cultura, apresentando os mesmos sintomas, sendo difícil sua distinção 
de uma contaminação bacteriana. 
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Precisa de materiais 


Quer ter acesso aos cogumelos funcionais? 
Visite nosso site clicando aqui para encontrar: 


E você, leitor, acaba de ganhar o cupom de 
desconto CULTIVOCOGUMELOS para ganhar 
10% de desconto na sua compra! 


